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INTRODUCTION GÉNÉRALE 
Ce travail de recherche sur les changements des pratiques alimentaires doit être entendu 
dans le sens d’une réflexion globale sur les politiques de développement socio-économique du 
Sénégal. Le choix du sujet n’est pas un hasard parce que la consommation et les habitudes 
alimentaires sont des indicateurs de l’état d’organisation sociale, économique et culturelle 
d’une société. Les propos de S. Bessis vont dans le même ordre d’idées : « Dis-moi donc ce tu 
manges, et je saurai quel Dieu tu adores, sous quelle latitude tu vis, de quelle culture tu es 
l’enfant, de quel groupe social tu te réclames » (Bessis, 1995 :10).  
En fin 2007, les populations sénégalaises ont subi une flambée rapide des prix des 
denrées de « premières nécessités » plus particulièrement les produits alimentaires. Cette 
cherté de la vie s’est traduite par une frustration généralisée aboutissant à des manifestations 
violentes dites « Émeutes de la faim »1 . Selon A. Antil, c’est à la suite de ces différentes 
manifestations de colère que le pouvoir a dû admettre qu’il y avait un véritable problème. 
Auparavant, il était dans le déni total d’un quelconque problème de sous-alimentation sur son 
territoire. C’est pour faire face à cette crise alimentaire que le régime d’alors avait lancé « La 
Grande offensive agricole pour la nourriture et l’abondance » (GOANA). Elle s’était fixée des 
objectifs annuels de 500 000 tonnes de riz, 2 millions tonnes de maïs, 3 millions tonnes de 
manioc, 2 millions tonnes de céréales et 4 millions litres de lait. A. Antil poursuit que cette 
flambée des prix a mis en évidence la grande dépendance du Sénégal vis-à-vis des 
importations dans un grand nombre de domaines, y compris pour les denrées alimentaires les 
plus courantes comme le riz (Antil, 2010). 
Plus que jamais les questions liées à l’alimentation ne devraient laisser personne 
indifférent. Elles posent une problématique centrale. Celle-ci se trouve au cœur du 
développement d’un pays de treize millions d’habitants. La population du Sénégal recensée 
en 2013 s’élève plus précisément à 13 508 715 d’habitants2. Elle se caractérise par sa grande 
jeunesse : la moitié de la population est âgée de moins de 18 ans (17 ans chez les hommes 
contre 19 ans chez les femmes). Les enfants âgés de moins de 15 ans constituent 42,1% de la 
population globale. La population de 65 ans et plus représente quant à elle 3,5 % de la 
                                                          
1
 V. Bonnecase (2013) parle d’ « émeutes contre la vie chère ». 
2
Selon le RGPHAE 2013, la population sénégalaise compte 13 508 715 individus dont 6 735 421 hommes et 6 773 294 
femmes (ANSD, 2014, p. 62). 
 12 
population totale et compte près de 475 000 individus3. Reflétant la charge pesant sur la 
population potentiellement active, le ratio de dépendance démographique s’élève à 83,8%, 
c'est-à-dire qu’il y a 83,8 personnes de moins de 15 ans et de 65 ans et plus pour 100 
personnes potentiellement actives (15-64 ans).     
Dans cette thèse de doctorat, nous allons axer notre analyse sur les dynamiques des 
pratiques alimentaires des populations du Ferlo4 notamment celles du gros village de Widou 
Thiengoly. Ce choix conduit inévitablement à porter la réflexion sur l’alimentation en milieu 
sahélien. Le Sahel actuel est caractérisé par son aridité. Il s’agit d’une zone peu humide avec 
une pluviométrie allant de 200 à 400 mm. En arabe le terme Sahel désigne ce qui est en 
lisière, en bordure, en l’occurrence du Sahara. B. A. Gado (1993) souligne que depuis le début 
des années 1970, la situation alimentaire dans la zone sahélienne a été largement discutée, 
disséquée, analysée à l’occasion de symposiums ou de colloques. Mais l’étude de la faim et 
des changements des pratiques alimentaires reste toujours un sujet délicat à aborder et le 
problème mérite d’être traité dans une approche anthropologique afin d’analyser le point de 
vue des différents acteurs qui interagissent dans le Ferlo.  
Le Ferlo, situé dans la zone sahélienne du Sénégal, s’étend sur les régions 
administratives de Saint-Louis, de Louga et de Matam. Il couvre une superficie de 57 269 km
2 
soit 29% du territoire national, représentant un peu plus du quart de la superficie totale du 
pays. Inscrit dans la boucle du fleuve Sénégal, limité au Sud par la ligne du chemin de fer 
Kaolack-Tambacounda, interrompue à l’Ouest par la zone marécageuse du lac de Guiers, le 
Ferlo correspond à la partie la plus aride du Sahel sénégalais. Des caractéristiques 
fondamentales distinguent le Ferlo des autres régions du pays : aridité du climat, 
prédominance d’une savane arborée et développement de l’élevage extensif. Cet élevage est 
pratiqué en très grande majorité par les Peuls (Demante, 2006).  
                                                          
3
229 111 hommes et 245 584 femmes (ANSD, 2014, p. 64). 
4
 L’usage du terme Ferlo mérite d’être déconstruit par les géographes, les historiens et les sociolinguistes. Les premiers 
chercheurs (M. Dupire, H. Barral, C. Santoir, etc.) à travailler dans cette zone qui est à cheval entre les régions de Louga, de 
Saint-Louis et de Matam ont utilisé le terme Ferlo pour nommer ce no man’s land sans tenir compte des disparités 
géographiques, culturelles et socioéconomiques. 
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Alors, il transparait dans nos entretiens que le nom Ferlo vient du mot pulaar fergo
5
 qui 
signifie migration. Le Ferlo était considéré comme une terre de refuge pour échapper aux 
contraintes administratives. Et pour certains de nos interlocuteurs ce nom est tiré du substantif 
verbal ferli qui veut dire « être en position assise les jambes croisées ». Cela indique la 
tranquillité qui caractérisait cette zone verdoyante autrefois.  La littérature abonde dans le 
même sens et conforte les définitions extraites du récit populaire.  
Selon C. Ba, le terme Ferlo dériverait de la racine étymologique ferlaade qui signifie en 
pulaar s’assoir en tailleur, attitude qui dénote la tranquillité et le repos. Cette étymologie 
marquerait le fait que pour les Peuls, la région appelée Ferlo représente un espace de sécurité 
(Ba, 1982).  C. Santoir avance une autre interprétation : le terme proviendrait du radical fer : 
partir, émigrer. Il signale que le vocable Ferlo est utilisé au Burkina Faso pour désigner des 
zones de transhumance. C’est ici l’idée de mouvement, d’occupation transitoire, qui est 
privilégiée (Santoir, 1977). Pour M. Benoit (1986), le Ferlo c’était l’arrière-pays, la non- 
région. C’était l’espace sauvage où les marginaux allaient se cacher. Le lieu où certains exclus 
du pouvoir allaient reconstituer leurs forces. Le Ferlo c’était le lieu de dissidence et de fuite 
mais aussi un espace de sécurité et de paix pour les groupes peu intéressés par l’exercice du 
pouvoir ou gênés par lui.  
Dans le Nord de ce qui est le Sénégal aujourd’hui, les espaces étatisés étaient situés aux 
abords de vallées. Le Djolof, le royaume du Waalo et le Fouta Toro étaient flanqués 
respectivement au nord-est, sud-est et sud-ouest, d’arrière-pays considérés comme « vides » et 
« sauvages » car n’obéissant pas à la règle étatique. M. Benoit qualifie les pasteurs peuls 
nomades d’adeptes d’une société libertaire et égalitaire dont les parcours de saison sèche 
jalonnaient les vallées de ces régions ; ces derniers considéraient le Ferlo sans se laisser 
impressionner par les mythes précédents. Plus ils étaient au Ferlo et plus grande était leur 
tranquillité et plus épanouie apparaissait leur civilisation. Certains intérêts fonciers et 
pastoraux les retenaient en partie dans le Waalo (partie saisonnièrement inondable de la vallée 
du fleuve Sénégal) mais leur espace de sécurité était bien du côté du Ferlo (Benoit, 1986).  
  
                                                          
5
 Dans cette thèse nous avons parfois préféré favoriser la phonétique plutôt d’appliquer les règles de la linguistique afin de 
faciliter la lecture des noms, expressions et chansonnettes en langue peule. Nous avons souvent utilisé ou plutôt que u, é et è 
plutôt que e, th plutôt que c, kh plutôt que x. Ce procédé nous permet de simplifier la transcription des mots peuls figurant 
dans la thèse, afin de les rendre plus aisés à lire et à prononcer par les lecteurs.  
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Pourtant, toujours selon M. Benoit, en s’éloignant chaque année des vallées avec leurs 
troupeaux, les Peuls disaient aller vers le Kooyaa
6. Ils signifiaient ainsi qu’ils allaient vers la 
brousse vierge, donc vers la liberté d’échapper à la contrainte étatique torodo ou wolof et la 
possibilité de vivre leur idéal sans témoins, dans l’abondance et la disponibilité des ressources 
(Benoit, 1986). Aujourd’hui le terme Ferlo est synonyme de zone sylvo-pastorale. Cette 
dernière est délimitée au nord et à l’est par le fleuve Sénégal, à l’ouest par le lac de Guiers 
puis la vallée du Ferlo jusqu’à Linguère ; au sud par la route Linguère-Matam. C’est en ce 
sens que nous l’utiliserons dans ce travail de recherche. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Carte 1 : La zone sylvo-pastorale du Sénégal, O. Touré, 1997 
 
 
 
                                                          
6
Les Peuls que nous avons rencontrés dans les campements de Widou Thiengoly nous disaient qu’ils habitent dans le 
Kooyaa. Selon eux, le Kooyaa c’est un lieu reculé où l’eau est rare.  
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La zone de Widou Thiengoly se caractérise par le pastoralisme qui est la principale 
activité économique. Selon V. Ancey et G. Monas (2005), dans l’ensemble des pays 
d’Afrique subsaharienne de faciès climatique soudano-sahélien ou sahélien, recevant moins 
de 800 mm de pluies annuelles, l’élevage extensif transhumant, encore appelé pastoralisme, 
représente une des principales ressources durables et la principale source de revenu pour les 
actifs agropastoraux qui représentent environ un tiers de la population rurale. Ils estiment que 
le secteur agropastoral regroupe environ 47 % du cheptel total, exploite 52 % des pâturages et 
contribue à hauteur de 55 % à la production de lait et de viande. Dans le contexte actuel d’ « 
aridification » progressive, d’accroissement de la population, de pression foncière et de 
demande en produits animaux, V. Ancey et G. Monas préconisent la sécurisation de l’activité 
d’élevage en zones sèches car selon eux, il y a un fort enjeu économique et écologique.  
Cette activité pastorale s’effectue dans un contexte sahélien aux conditions climatiques 
extrêmement difficiles où les projets de développement ne cessent de se suivre depuis 
plusieurs décennies. Tous ces projets de développement se sont mis en place sans forcément 
aboutir aux résultats escomptés : améliorer les conditions de vie grâce au recul de la 
désertification, faciliter l’accès à l’eau, augmenter la production de lait, favoriser le 
« développement local », etc. La Grande muraille verte
7
 est le dernier projet qu’a connu notre 
zone d’étude. La réalisation des activités de la Grande muraille verte (GMV) s’est faite selon 
une approche participative associant les populations depuis le choix des sites, des espèces, les 
travaux de pépinière ainsi que les plantations au niveau des différents sites. De ce point de 
vue, il a toujours été entendu que les opérations de terrain, devront être menées selon une 
approche intégrée et participative, qui portent en priorité sur le reboisement et les formes de 
restauration basées sur la régénération naturelle, la défense et la conservation des sols. À cet 
égard, une constante demeure permanente, il s’agit de la prépondérance de l’arbre dans les 
unités aménagées. Cette approche vise également à mettre en synergie des actions 
d’atténuation des effets de la désertification avec celles de mise en valeur des potentialités que 
renferment les zones en question. Dans sa politique de reverdir le Sahel, le projet de la Grande 
muraille verte met en place parallèlement des jardins polyvalents (potagers et vergers) afin de 
lutter contre la pauvreté.   
                                                          
7
 La Grande muraille verte est un projet de lutte contre la désertification initié par l’Union Africaine. C’est une bande de sept 
mille kilomètres de long et quinze kilomètres de large. Elle traverse onze pays africains, de Dakar à Djibouti. 
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Le gros village de Widou Thiengoly où nous allons recueillir les données alimentaires 
se situe dans la commune de Téssékéré.  La population se dit majoritairement Peuls mais 
d’autres se revendiquent Wolofs et Maures8. Il s’agit, dans ce travail de recherche, de faire un 
état des lieux des pratiques alimentaires passées et contemporaines afin d’en restituer les 
transformations ainsi que les permanences dans ce contexte en changement, où les valeurs, les 
représentations et les symboles de la ville pénètrent le village de Widou Thiengoly et, où les 
produits manufacturés sont de plus en plus commercialisés et consommés par les populations 
locales. 
Dans la première partie de ce travail de thèse, nous allons passer en revue les recherches 
en sciences sociales portant sur la thématique de l’alimentation, construire une problématique 
de recherche, exposer les théories et le cadre méthodologique. Dans la deuxième et dernière 
partie, nous allons mettre au jour les trois âges de l’alimentation observés à Widou Thiengoly 
dans une perspective socio-historique : le temps du Ferlo fertile, la crise climatique des 
années 1970 et le mode de vie actuel.  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                          
8
 Ici nous avons voulu prendre la dimension ethnique avec plus de distance et pas comme un donné. Nous avons employé la 
notion « ethnie » par commodité afin de faciliter la compréhension du texte. Notre intention n’est pas de revenir sur  le débat 
controversé sur « l’ethnie » (cf. J-L. Amselle et E. M'bokolo (dir.), 1985, Au cœur de l'ethnie. Ethnies, tribalisme et État en 
Afrique, Paris, La Découverte) 
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Introduction de la première partie 
Dans la première partie de ce travail de thèse, nous faisons un état des lieux des travaux 
en sciences sociales portant sur la thématique de l’alimentation. Les recherches des premiers 
sociologues et anthropologues intéressés par le fait alimentaire seront mis en exergue ici. 
Cette partie - qui n’est pas un cours mais plutôt un point sur les recherches menées sur la 
question de l’alimentation - mettra en évidence combien cette dernière en tant que champ 
disciplinaire en sciences sociales a mis du temps à émerger en Occident. En Afrique, suivant 
cette voie on verra que l’alimentation sous cet angle n’a pas retenu l’attention des chercheurs 
et aucun laboratoire de recherche ni bibliothèque dédiés ne lui est consacré. Aussi c’est en 
référence aux travaux effectués par les auteurs anglo-saxons ou français que nous avons dû 
amorcer notre propre réflexion théorique dans le Ferlo.  
Cette absence de recherches par des Africains contemporains est intéressante en soi à 
mettre en évidence. Car si dès les années 1920 ont pu exister du fait de la Mission 
anthropologique des enquêtes alimentaires (Bonnecase, 2009 ; Crenn, 2012), elles avaient une 
vocation nutritionnelle et surtout de contrôle de la part des colons. On peut constater que 
lorsque l’Afrique intéresse les chercheurs cela reste le plus souvent confiné à une logique 
d’aide humanitaire ou de développement. Les recherches liées à la sécurité et à la transition 
alimentaires en Afrique et plus particulièrement au Sénégal ne manquent donc pas. Nous 
ferons également un point sur la question. Les chercheurs africains émergent dans ce champ 
via leur embauche dans des organismes internationaux. Elles nous auront également servi à 
penser conceptuellement nos données de terrain. Ainsi après un point nécessaire sur la 
littérature existante concernant l’alimentation nous essaierons de dégager notre propre voie. 
Cette partie abordera donc la construction de notre problématique de recherche, des 
hypothèses, des objectifs, des concepts et de l’approche théorique. Enfin nous y présenterons 
la démarche méthodologique et la manière dont les données ont été collectées.  
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Chapitre 1 : Un retour nécessaire sur les recherches sur l’alimentation en 
sciences sociales 
1. Les contributions de la sociologie et l’anthropologie au champ alimentaire 
1.1. Les premières rencontres avec l’alimentaire  
Dans Sociologie de l’alimentation, J-P. Poulain avance en substance que c’est à partir 
des thématiques du sacrifice, du totémisme et des interdits qui leur sont associés que les 
premiers ethnologues et sociologues rencontrent l’alimentation. Cette perspective articulée sur 
des catégories religieuses prévaut jusque dans le premier quart du XX
e
 siècle. Elle s’intéresse 
par exemple aux offrandes alimentaires faites aux morts et aux divinités et de façon plus 
attentive encore aux pratiques cannibales, qui serviront de marqueur du degré de 
développement, dans les conceptions évolutionnistes du début de la discipline (Poulain, 
2002). E. Durkheim, dans les Formes élémentaires de la vie religieuse, note que « les repas 
pris en commun passent, dans de multiples sociétés, pour créer entre ceux qui y assistent un 
lien de parenté artificielle. Des parents, en effet, sont des êtres qui sont naturellement faits de 
la même chair, du même sang. Mais l’alimentation refait sans cesse la substance de 
l’organisme. Une commune alimentation peut donc produire les mêmes effets qu’une 
commune origine » (Durkheim, 1894: 481 ; cité par Poulain, 2002). 
Dans un ouvrage de thèse intitulé État social des peuples sauvages P. Deschamps fait 
preuve d’un intérêt nouveau pour les techniques d’acquisition alimentaire (pêche, chasse, 
agriculture…), mais concentre toujours une attention particulière sur le sacrificiel et les 
interdits alimentaires. Pas un mot sur les manières de manger, les rituels de table, ni sur le 
culinaire (techniques de préparation ou de cuisson…) dont les formes n’apparaissent ni 
comme descripteurs de l’« état social », ni comme indicateurs de développement (Deschamps, 
1930).  
Dans les Règles de la méthode sociologique E. Durkheim cherche à distinguer les faits 
sociaux du biologique d’une part et du psychologique de l’autre va, soit cantonner 
l’alimentaire du côté d’une anthropologie physique et médicale, soit l’inféoder à des 
problématiques sociologiques plus fortes.  C’est ainsi également, que dans l’analyse des 
logiques de don et contre-don qui sous-tendent l’institution du « potlatch » des Indiens 
Nootka de la côte nord-est des États-Unis, étudié par F. Boas (1897), les échanges de 
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nourritures ont une place déterminante et fournissent une matière de première importance à 
« L’essai sur le don » de M. Mauss(1923).  
Le développement d’une ethnologie empirique privilégiant les études de terrain va 
permettre la première véritable prise en compte de l’alimentation comme activité génératrice 
de socialité. A. R. Radcliffe-Brown note que « l’activité sociale la plus importante est de loin 
la recherche de nourriture» (Radcliffe-Brown 1922 : 227). La notion de « besoin dérivé » de 
B. Malinowski met l’accent sur les composantes sociales du contexte dans lequel s’exprime et 
se met en œuvre d’un besoin. «En toute rigueur, précise Malinowski, le roman de la 
fourchette tient tout entier dans la formule : la fourchette se rend où le besoin s’en fait sentir 
et change de forme et de fonction au grès des besoins des nouveaux codéterminants de la 
culture et du lieu » (Malinowski, 1944 : 100; cité par Poulain, 2002).  
Mais c’est A. Richards qui se pose en véritable pionnière de l’anthropologie alimentaire 
alors que son terrain s’effectuait en Rhodésie. Son premier livre, Hunger and Work a Savage 
Tribe, dans la préface duquel B. Malinowski, dont elle est l’élève, écrivait : « Il (ce livre) est 
le premier à rassembler des faits concernant les aspects culturels de la nourriture et de sa 
consommation… » et pose « les bases d’une théorie sociologique de la nutrition ». De façon 
particulièrement novatrice, A. Richards n’hésite pas à affirmer que « la nutrition en tant que 
processus biologique est plus fondamentale que la sexualité. Un homme peut vivre sans 
satisfactions sexuelles, mais sans nourritures il meurt inévitablement » (Richards, 1937 : 3 ;  
Poulain, 2002). Ici s’opère un véritable renversement de perspective, l’alimentation est posée 
comme une activité structurante et organisatrice du social. A. Richards est bien la pionnière 
d’une sociologie du mangeur, cependant elle ne parviendra pas à faire école. Ses travaux 
seront victimes de la critique du fonctionnalisme comme ceux d’E. Durkheim, de B. 
Malinowski et entre autres. 
De nombreuses critiques ont été adressées à l’anthropologie fonctionnaliste. Elles sont 
de nature et de portée différente selon qu’elles s’appliquent à sa forme générale de 
raisonnement et aux diverses convictions (positivisme, holisme méthodologique, refus de 
l’histoire) qui l’étayent ou bien aux explications qu’elle apporte aux phénomènes sociaux 
étudiés. On doit à C. Lévi-Strauss (1958 :17) la plus lapidaire des dénonciations du 
raisonnement fonctionnaliste : « Dire qu’une société fonctionne est un truisme ; mais dire que 
tout dans une société fonctionne est une absurdité ». E.R. Leach (1963) a pour sa part montré 
que l’usage fonctionnaliste de la notion de fonction était fondée sur une équivoque logique : 
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elle recouvre, en effet, deux catégories de réalité distinctes, des faits observables et des fins 
supposées. 
 Le positivisme fonctionnaliste a été mis en question par E.E. Evans-Pritchard (1962), 
qui a soutenu que les sociétés étaient des « systèmes moraux », non pas naturels, et que leur 
étude relevait donc du genre interprétatif plutôt qu’explicatif. L’option anti-historique de 
l’anthropologie fonctionnaliste a été condamnée tant par les tenants d’une perspective 
« dynamique » que par les anthropologues d’inspiration marxiste : en considérant les sociétés 
comme des systèmes à la fois délimités et en équilibre, les fonctionnalistes se révéleraient 
incapables de rendre compte des tensions et contradictions effectivement observables et plus 
généralement du changement social.  
On a enfin souligné que les problématiques fonctionnalistes, en s’attachant aux seules 
propriétés d’organisation du social, tendaient à négliger sa dimension signifiante ou 
symbolique (Sahlins, 1976). Le sens « subjectif » d’une croyance ou d’un rite n’est pas épuisé 
par sa fonction « objective ». Prétendre le contraire revient à nier la constitution symbolique 
de l’état de société, hypothèse qui est pourtant au cœur de l’entreprise anthropologique 
(Lenclud, 1991). 
Pour Y. Verdier, ce qui fait la faiblesse du système fonctionnaliste, c'est qu'il confond 
causalité et traduction. Là où A. Richards voit la primauté d'une activité qui déterminerait 
toutes les autres, Y. Verdier ne verra que la polyvalence d'un système de pensée, le pouvoir 
d'expression d'un langage. Elle avance que le point de vue d’A. Richards est forcément limité 
et il est intéressant de constater qu'elle évite de décrire la cuisine, passant de la quête à la 
consommation des aliments en sautant l'étape de leur préparation car elle ne peut rendre 
compte des phénomènes culturels et de la multiplicité des constructions mentales qui leur sont 
attachées. Cependant, son ethnographie, souligne-t-elle, comme celle de nombreux 
fonctionnalistes, reste excellente et se présente comme un prélude à l'étude de la cuisine. 
(Verdier, 1969). 
L’anthropologie culturelle va s’intéresser à l’extrême variabilité des formes et des 
techniques alimentaires. R. H. Lowie, dans son Manuel d’anthropologie culturelle, consacre 
un chapitre intitulé « Le feu, la cuisine et les aliments » dont le contenu est bien plus large que 
le titre ne le laisse penser, car il y traite non seulement de la cuisine et des multiples 
techniques de cuisson mais aussi des repas et de l’étiquette (Lowie, 1936). Soucieux de fonder 
rigoureusement la comparaison entre systèmes socioculturels, R. H. Lowie a été l’un des 
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premiers anthropologues américains à tenter de définir des notions comme celle d’ « ethnie » 
ou de « trait culturel » ; il est au départ de la méthode comparative par corrélation de traits 
qu’allait développer G.P Murdock, mais que lui-même n’a pas utilisée. Reconnaissant que la 
récurrence de certains traits d’organisation sociale est indépendante de l’histoire et n’est pas 
contradictoire avec la possibilité de développements séparés des cultures, R. H. Lowie a pu 
être considéré comme un devancier du structuralisme, tandis que son intérêt pour les faits de 
langage et pour la psychologie inscrit partiellement son œuvre dans le courant culturaliste 
américain. 
Dans Mœurs et sexualité en Océanie, M. Mead montre comment les attitudes parentales, 
plus ou moins frustrantes, dans la distribution des aliments aux enfants participent à la 
construction de ce que R. Linton nommera, plus tard, la « personnalité de base ».  Elle 
soutient la thèse que les traits de caractère de l’homme et de la femme ne sont pas le résultat 
de la nature, mais d’un conditionnement culturel. Ainsi les conditions d’éducation des 
Mundugumor qui valorisent l’agressivité et font un large usage des frustrations leur donnent-
ils un tempérament brutal et agressif, les Arapesh chez qui les mères sont très attentives aux 
besoins des enfants et surtout des garçons, sont quand à eux plutôt pacifiques et attentifs aux 
autres et enfin, chez les Chambuli, la femme a une place dominante malgré le rôle 
apparemment premier des hommes (Mead, 1928 ; Poulain, 2012). Si l’on trouve bien trace de 
l’alimentation dans cette partie de son œuvre, notamment à travers l’influence des modalités 
d’allaitement ou de soins alimentaires sur la construction de la personnalité de base, l’apport 
principal de M. Mead à l’anthropologie réside dans les travaux qu’elle va piloter à la tête du 
Comittee of food habits. Ce comité mis en place en 1940, s’inscrit dans une politique de 
préparation à la guerre. M. Mead était l'une des premiers chercheurs à considérer qu’il faille 
ne pas uniquement considérer l’alimentation américaine d’un point de vue économique car 
elle est aussi sacrée et significative, tout en gardant l'œil sur les problèmes de famine et de la 
faim dans les États-Unis et à l'étranger.  
 Travaillant sur un matériau ethnologique, dans lequel l’alimentaire tient une place 
prépondérante, M. Sahlins développe la thèse selon laquelle les cultures humaines ne sont pas 
« élaborées à partir d’activités pratiques », comme les techniques de production par exemple 
et ne relèvent pas de préoccupations utilitaires », mais de logiques qui s’enracinent dans des 
« ordres symboliques » (Sahlins, 1976 :7). Sociétés capitalistes et sociétés primitives 
tiendraient chacune leurs différences des significations qu’elles accordent aux activités 
pratiques. Logique structurale et continuité culturelle opèrent ainsi en dehors de tout 
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déterminisme. Dirigeant alors son argumentation vers une critique de l’entreprise 
sociobiologique de M. Harris, M. Sahlins en soulignera le réductionnisme tout en mettant en 
perspective les excès de l’école culturaliste. 
M. Sahlins montre que l’événement ne fait sens qu’une fois replacé dans un ordre 
culturel donné et que son intrusion même dans cet ordre le modifie lui-même. Structure et 
histoire ne sont donc pas seulement des dimensions complémentaires dans notre approche du 
social ou du culturel, mais bien des dimensions conjointes qui se révèlent mutuellement. 
Toute la démarche de M. Sahlins s’efforce ainsi de jeter les bases d’une anthropologie 
historique, en associant l’anthropologie de l’histoire à l’histoire de l’anthropologie. (Galey, 
1991). 
L’intérêt de ces perspectives tient dans le pointage de l’influence du culturel et de son 
arbitraire mais sa faiblesse reste de ne pas vraiment tenir compte des interactions entre 
contraintes biologiques et culturelles. L. Moulin (1975) va prolonger cette approche. 
Observant les problèmes de la construction de l’espace européen, il saisit les différences des 
modes alimentaires et des goûts pour tenter de comprendre à la fois le problème de la 
construction des identités et de leur transformation. Doté d’une grande culture gastronomique, 
il va privilégier une approche sociolinguistique. L. Moulin défend que nous ne mangeons pas 
avec nos dents et nous ne digérons pas avec notre estomac ; nous mangeons avec notre esprit, 
nous dégustons selon les normes culturelles liées au système d’échanges réciproques qui est à 
la base de toute vie sociale. C’est pourquoi chaque peuple se définit par ses pratiques 
alimentaires et ses manières de table aussi nettement, aussi sûrement, que sa langue, ses 
croyances ou ses pratiques sexuelles (Poulain, 2002).   
Selon toujours J-P Poulain, le structuralisme, très vite, trouve dans cette thématique un 
espace de recherche fécond. On a parfois tendance à considérer que l’intérêt pour 
l’alimentation chez C. Lévi-Strauss s’inaugure avec le très célèbre article : « Le triangle 
culinaire » publié dans la revue L’Arc, en 1965. En fait dès 1947, au sein de l’ouvrage qui va 
lui conférer sa plus grande légitimité scientifique, Les structures élémentaires de la parenté, 
elle est déjà très fortement présente. A. Richards y est d’ailleurs plusieurs fois mis à 
contribution. Dans les chapitres intitulés « L’univers des règles et le principe de réciprocité » 
qui posent les principes des logiques du don et contre-don et de leurs transgressions, au cours 
d’une digression dont il a le secret, C. Lévi-Strauss décode les rites d’échange et de politesse 
qui accompagnent les repas quotidiens dans les restaurants ouvriers du midi de la France. Se 
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donnant pour but d’interpréter la société, dans son ensemble, en fonction d’une théorie de la 
communication, C. Lévi-Strauss s’attelle au décodage des structures inconscientes du 
culinaire. L’homme apparait comme un « animal cuisinier », et la culture trouve son origine 
dans l’usage du feu de cuisine. Peu à peu l’alimentaire, la nourriture et surtout la cuisine 
deviennent dans la perspective de C. Lévi-Strauss un élément aussi fondamental que l’analyse 
des institutions qui entourent et structurent la sexualité : inceste, mariage, parenté, etc.  
L’alimentaire consolide son « statut sociologique » ou plutôt anthropologique, car le 
matériau sur lequel va travailler cet auteur reste essentiellement « exotique
9
 », même s’il se 
plait à faire œuvre d’érudition gastronomique en indiquant les points d’entrée possibles de son 
modèle dans l’univers gastronomique français, mais sans jamais se confronter à la tâche. 
Cependant ne nous y trompons pas, ce qui intéresse C. Lévi-Strauss, au-delà des pratiques 
culinaires et des manières de table, c’est la combinatoire logique des structures et, derrière 
elles, les invariants de cet « hôte présent sans avoir été convié à nos débats : l’esprit humain » 
(Lévi-Strauss, 1958 : 95). 
Comme le fait remarquer J. Goody, l’analyse de C. Lévi-Strauss a un « objectif très 
différent de celui que proposait A. Richards quand elle fait une description complète des 
Bemba. Il ne cherche pas à atteindre une connaissance totale des sociétés, mais seulement à 
extraire d’une richesse et d’une diversité empiriques qui déborderont toujours notre effort 
d’observation et de transcription, des constantes qui sont récurrentes en d’autres lieux et en 
d’autre temps » (Goody, 1982: 46 ; cité par Poulain, 2002). 
En opérant la distinction entre fonction latente et fonction manifeste, l’école structo-
fonctionnaliste américaine derrière R. Merton voit dans l’œuvre de C. Lévi-Strauss une 
simple théorie macro-fonctionnaliste. Au-delà de ces discussions, l’apport de C. Lévi-Strauss 
au champ de l’alimentation est d’avoir contribué à donner à cet objet ses lettres de noblesse ; 
à le faire entrer de plain-pied dans l’univers académique (Poulain, 2012). 
1.2. La place du culinaire 
Dans son fameux article déjà cité plus haut, « Le triangle culinaire », C. Lévi-Strauss 
partira de l’hypothèse que la cuisine suppose un système qui se situe au sein d’un champ 
sémantique triangulaire, dont les sommets correspondent respectivement aux catégories du 
cru, du cuit et du pourri. Il est clair que, avance-t-il, par rapport à la cuisine, le cru constitue le 
                                                          
9
 Notion contextuelle, ce qui est exotique pour nous ne l’est pas forcément pour d’autres (Voir J-P Hassoun et A Raulin, 
1995). 
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pôle non marqué, et que les deux autres le sont fortement, mais dans des directions opposées : 
en effet le cuit est une transformation culturelle du cru, tandis que le pourri en est une 
transformation naturelle. Sous-jacente au triangle primordial il y a donc une double 
opposition entre : élaboré/non élaboré, d’une part, et entre : culture/nature, d’autre part.  
L’auteur de cet article affirme que sans doute ces notions constituent-elles des formes 
vides : elles ne nous apprennent rien sur la cuisine de telle ou telle société particulière, 
puisque seule l’observation peut nous dire ce que chacune entend par « cru », « cuit » et 
« pourri » et que ce ne sera pas la même  chose pour toutes. A l’intérieur du triangle culinaire 
primordial formé par les catégories du cru, du cuit et du pourri, C. Lévi-Strauss a donc inscrit 
deux termes qui se situent, l’un : le rôti, dans le voisinage du cru, l’autre, le bouilli dans le 
voisinage du pourri. Il estime qu’il manque un troisième terme, illustrant la forme concrète de 
cuisson des aliments présentant au plus haut point une affinité avec la catégorie abstraite du 
cuit. Cette forme lui parait être le fumage qui, comme le rôtissage, implique une opération 
non médiatisée (sans récipient et sans eau), mais qui, à sa différence et cette fois comme 
l’ébullition, est une forme de cuisson lente, donc profonde et régulière.  
Il a tracé à l’intérieur du triangle culinaire un autre triangle, qui intéresse les recettes 
tout au moins les plus élémentaires, puisqu’il a considéré ici que trois types de cuisson : le 
rôti, le bouilli et le fumé. Le fumé et le bouilli s’oppose quant à la nature de l’élément 
intermédiaire entre le feu et la nourriture, qui est soit l’air, soit l’eau. Le fumé et le rôti 
s’opposent par la place relative, plus ou moins importante de l’élément air ; le rôti et le bouilli 
par la présence ou l’absence de l’eau. La frontière entre la nature et la culture, qu’on 
imaginera parallèle, soit à l’axe de l’air, soit à celui de l’eau, met, quant aux moyens, le rôti et 
le fumé du côté de la nature, le bouilli du côté de la culture, ou quant aux résultats, le fumé du 
côté de la culture, le rôti et le bouilli du côté de la nature.  
C. Lévi-Strauss conclut que la valeur opératoire de son schéma serait très réduite s’il ne 
se prêtait à toutes les transformations requises pour admettre d’autres modes de cuisson. Dans 
un système culinaire où la catégorie du rôti se dédouble en rôti et en grillé, c’est ce dernier 
terme qui se placera au sommet du triangle des recettes, le rôti s’inscrivant alors, toujours sur 
l’axe de l’air, à mi-chemin entre le grillé et le fumé. On procédera de manière analogue, 
précise-t-il, si le système culinaire considéré fait une distinction entre cuisson à l’eau et 
cuisson à la vapeur : cette dernière, où l’eau est éloignée de la nourriture, se placera à mi-
chemin entre le bouilli et le fumé (Lévi-Strauss, 1965).  
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Dans un ouvrage collectif titré Penser l’alimentation, J.-P. Poulain revisite le triangle 
culinaire de C. Lévi-Strauss. Il souligne que l’analogie langue/modèle alimentaire posée par 
C. Lévi-Strauss mérite d’être repris et développé car si cette partie de l’œuvre du célèbre 
anthropologue a suscité de nombreux débats théoriques, elle a fait l’objet de trop peu de 
prolongements empiriques. Ce qui a été retenu de ses ouvrages, c’est la présence du 
mythologique derrière le culinaire et surtout la recherche de structures universelles supposées 
capables d’expliquer le fonctionnement de l’esprit humain. 
Il poursuit que les critiques des travaux de C. Lévi-Strauss s’organisent alors sur deux 
thématiques privilégiées : l’opposition entre relativisme et universalisme et l’incapacité 
supposée du modèle structural à expliquer le changement. Le matériau empirique lui-même 
passe complètement à la trappe. Pour certains, cette partie de l’œuvre est perçue comme une 
coquetterie d’auteur, une fantaisie que l’on pardonne bien volontiers à un théoricien qui a 
donné par ailleurs des gages de sa culture savante. Nous avons donc ressenti le besoin d’aller 
plus loin dans la critique de ce modèle théorique. Pouvait-il être fécond pendant notre propre 
enquête ? 
En France, J.-P. Poulain montre qu’à côté de ces concordances, on voit apparaitre dans 
la gastronomie française un certain nombre de pratiques « aberrantes » au regard du modèle 
lévi-straussien. Il donne l’exemple de cette technique consistant à blanchir les viandes avant 
de les rôtir, c’est-à-dire de les tremper quelques instants dans de l’eau bouillante. Il se 
demande comment expliquer que les cuisiniers du Moyen Age et jusqu’au milieu du XVIIe 
siècle aient recours à cette technique qui semble remettre en cause l’opposition rôti/bouilli, 
que C. Lévi-Strauss pensait universellement admise (Corbeau et Poulain, 2002).  
Dans le même sillage, Y. Verdier pense qu’il faudra par extension s'intéresser à tout ce 
qui peut entrer dans le corps et donc l'affecte, à tout ce qui en sort, à tout ce qui peut en être 
détaché ou coupé, et à la manière de l'utiliser. Rognures d'ongles, excréments, sueur, sang 
menstruel, en vertu du principe de séparation qui d'une part donne à l'élément séparé un 
surcroît d'efficacité et d'autre part permet de le manipuler (donc de le cuisiner), se retrouvent 
dans l'arsenal de la sorcière. La sorcière est une cuisinière, ou plutôt une anti-cuisinière, et la 
magie populaire se présente sous forme de recettes, utilisant des ingrédients et des procédés 
qu'il conviendra de comparer à ceux de la cuisine normale. 
L’auteure prétend qu’une ethnologie des restes pourrait être élaborée car les restes du 
repas (séparés aussi de leur contexte) ont une utilisation privilégiée en magie. Les restes ne 
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sont jamais laissés de manière indifférente ; à Rome ce qui tombait de la table appartenait aux 
morts. On doit se servir du balai avec précaution, on ne balaie pas à certaines heures, on ne 
balaie pas dans une maison où il y a un mort, on brûle le balai usagé. Il faut donc comparer les 
ingrédients que la sorcière met dans son chaudron, plantes, animaux et ceux de l'alimentation. 
De même l'étude comparative des procédés de cuisson (la sorcière a une prédilection pour les 
infusions et les décoctions) s'impose donc. 
Selon toujours Y. Verdier, on trouverait dans les recettes de magie un pôle négatif, dans 
les recettes de médecine un pôle positif, polarité qui pourrait peut-être rendre compte de ce 
caractère intermédiaire et donc ambigu de la cuisine considérée comme catégorie. L'étude des 
maladies populaires et de leur cure, des notions locales de gloutonnerie, constipation, 
diarrhée, vomissement, digestion, indigestion, empoisonnement, permettrait de mettre en 
rapport la perception du corps et ce qu'il convient d'y faire entrer, de quelle manière, avec 
quelles conséquences. 
Y. Verdier dit que la cuisine modère nos échanges avec le monde, et ces échanges, s'ils 
sont quotidiens, prennent une importance particulière lors des différentes étapes de la vie 
individuelle et lors des périodes critiques du calendrier. Ces moments sont marqués par des 
rites de passage et par des cérémonies calendaires. Il s'agit là d'un problème de 
transformation. Le rituel est nécessaire pour ordonner ce changement, pour que le 
bouleversement ne soit pas anarchique mais contrôlé. Elle estime que chaque société 
développe une théorie « cosmétique » (au sens étymologique : ordonnatrice) qui permet de 
garder en ordre ce qui risque d'être livré au désordre. La cuisine, les repas, que l'on retrouve 
toujours lors de ces cérémonies, jouent ce rôle d'ordonnateur et leur analyse devrait nous 
livrer certains des principes « cosmétiques » de la société étudiée. 
Elle pense que la cuisine, elle-même moyen de transformation, doit faciliter au moins 
métaphoriquement toute transformation. Pour illustrer son propos Y. Verdier a fait appel à 
l’ouvrage d’A. Van Gennep (1909), Les rites de Passage. Il décrit, dans ce livre, les étapes du 
rituel qui permettent de passer d'une catégorie à une autre : il distingue d'abord des rites de 
séparation, puis des rites d'intégration et entre les deux, une zone confuse, marginale où tout 
semble mélangé, avoir les attributs à la fois de la première et de la dernière étape. C'est là qu'il 
conviendrait peut-être de situer la cuisine : elle-même ambiguë, elle permettrait le passage et 
serait ainsi opératoire. Sa fonction médiatrice pourrait être mise ainsi en valeur. Y. Verdier  
inscrira donc la cuisine dans un cadre spatio-temporel pour l'étudier avec les rites de passage 
et le calendrier traditionnel décrits par A. Van Gennep. 
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En effet, l'étude de repas cérémoniels 1’a conduite à reconnaître ces deux dimensions. 
Le repas de mariage s'efforce d'intégrer des éléments exogènes, exotiques. Souvent ces 
produits ne sont pas disponibles, il y a alors, au moins métaphoriquement, un habillage du 
mets qui l'éloigne dans l'espace et le temps par le biais du langage. Le moindre fricot est paré 
d'un nom se référant soit à des provinces lointaines, soit à des personnages célèbres et 
éloignés dans le temps. 
Elle pense qu’une ethnologie de la réserve pourrait rendre compte de la tentation de se 
libérer des tyrannies saisonnières grâce aux techniques de conservation. Les armoires des 
campagnes sont pleines de bocaux que le temps, dit-on, bonifie et qui souvent pourrissent 
avant d'avoir pu être utilisés car ils doivent attendre une occasion exceptionnelle. Le contenu 
en est « super-succulent » et réservé aux repas de fête. Par la conserve on rêve d'intemporalité 
et c'est moins la saveur des haricots verts que l'on tient à préserver que le temps du mois de 
juillet. Cette victoire sur le temps, il convient de ne pas en abuser, juge-t-elle, et les bocaux 
trouvent leur place sur la table de fête (Verdier, 1969). 
Cet article d’Y. Verdier a le mérite de mettre en exergue les liens entre cuisine et magie, 
magie et médecine et enfin l’auteure préconise la mise en place d’une ethnologie des restes et 
des réserves alimentaires. Selon elle, la sorcière qui est une anti-cuisinière manipule des 
déchets appartenant à des individus pour les atteindre. C’est dans cette logique que la 
médecine est considérée comme une cuisine qui se situe aux antipodes de la magie. Les 
recettes de la sorcière ont pour ambition de faire du mal ; tandis que celles de la médecine ont 
pour but de guérir des maladies. M. Mauss définit la magie comme « un système d’induction 
à priori opéré sous la pression du besoin ». La magie consiste donc en savoirs, croyances et 
pratiques partagés, voire initiatiques, nés du besoin d’agir sur des forces indéchiffrables et 
impersonnelles, inhérentes à la nature ou à certaines personnes. On cherche à manipuler ces 
forces ou à les capter pour s’en servir. Et l’ethnologie des restes et des réserves dont préconise 
Y. Verdier nous intéresse dans la mesure où la société sénégalaise (dans le Ferlo aussi) se 
singularise par le gaspillage, la ripaille en cas de fêtes (baptême, mariage, retour de pèlerinage 
à la Mecque, etc.). Rappelons qu’avant la dévaluation du franc CFA en 1994 de nombreuses 
familles sénégalaises déposaient les restes de repas devant chez eux d’une manière 
ostentatoire. C’était une manière de montrer aux voisins et aux passants qu’elles ont mangé à 
satiété.  
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1.3. L’alimentation est-elle une arme à double tranchant ?  
J-P. Poulain distingue trois dimensions de l’ambivalence de l’alimentation humaine 
auxquelles correspondent des formes particulières de l’alimentation. Sa première dimension 
est l’ambivalence du plaisir-déplaisir. Elle rend compte du fait que l’alimentation peut être, 
tout à la fois, une source de sensualité, de plénitude, d’intense plaisir sensoriel, mais peut 
également provoquer toute une palette de sensations désagréables, allant du simple 
« déplaisant » jusqu’au dégoût révulsif capable de provoquer des malaises, voire le 
vomissement. L’anxiété est alors à composante sensorielle et hédonique.  
La deuxième ambivalence, avance-t-il, est liée à la complexité du lien entre 
l’alimentation et la santé ou la maladie. Elle s’enracine dans le fait que la nourriture est une 
source d’énergie, de vitalité, de santé et, en même temps, un vecteur d’intoxication ; une 
cause potentielle de maladie, de troubles. L’anxiété qui accompagne l’incorporation est ici 
d’ordre sanitaire. J.-P. Poulain affirme qu’elle résulte de cette contradiction entre ces deux 
principes qui connectent l’alimentation et la santé, le premier formulait par Hippocrate, « Des 
aliments tu feras ta médecine » et le second par cet adage « L’homme creuse sa tombe avec 
ses dents ». Commentant les travaux de F. Paul-Lévy, J.-P. Poulain suggère que les angoisses 
d’empoisonnement pourraient également s’enraciner dans le fait que pour un omnivore ce 
risque est bien réel, y compris lorsqu’on consomme des produits culturellement identifiés et 
donc pas seulement d’ordre symbolique.  
Enfin la troisième ambivalence de la vie et de la mort pose la question de l’acceptation 
morale de la mise à mort des animaux, notamment de ceux qui, munis d’un système nerveux, 
sont capables de ressentir la douleur et de la manifester. Sur ce point, il estime que les 
différentes formes d’organisation sociale ont développés des modes de régulation variés. Pour 
illustrer ses propos, il donne des exemples de rituels, de prières ou d’excuses adressés à l’âme 
ou à l’esprit de l’animal. Les Amérindiens Chipewyan pensent que l’animal ne doit être tué 
qu’avec son propre consentement. Chez les agriculteurs ou éleveurs, l’animal domestique est 
très souvent utilisé avec l’autorisation divine. Dans la tradition judéo-chrétienne, après la 
chute du paradis, l’autorisation est explicitement donnée aux hommes de consommer des 
animaux. Le judaïsme y associera toute une série d’interdits, comme l’association du lait et de 
la viande. Et précisera les animaux mangeables (purs) et non mangeables (impurs). Le sang 
est également  l’objet d’un interdit parce que support de l’esprit de l’animal. L’abattage des 
animaux se fait sous le contrôle du religieux, un rabbin contrôlant la procédure de mise à mort 
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et labellisant « casher » l’aliment. Le même dispositif est constaté dans l’Islam où la viande 
ne peut être « halal » que si l’abatage a été réalisé selon un rituel précis. 
L’intérêt de ces rituels est d’opérer une réassurance du mangeur en rendant la mort des 
animaux moralement acceptable. Dans l’univers chrétien, le sacrifice du fils de Dieu fait 
homme rend inutiles les autres formes de sacrifice et rejette le meurtre alimentaire dans 
l’univers profane. Cette analyse en termes de triple ambivalence ouvre une voie vers la 
compréhension des formes logiques du comportement alimentaire. Elle présente le mérite en 
distinguant les formes de rationalités alimentaires et d’engager une décomposition de la 
complexité de la dimension socialement construite de l’alimentation (Poulain, 2002: 84).  
Cette intéressante analyse de J.-P. Poulain met en évidence trois types d’anxiété que la 
consommation d’aliments peut créer. D’abord manger peut donner du plaisir comme il peut 
provoquer, au contraire, des sensations de dégoût jusqu’au rejet de l’aliment par l’organisme. 
Ensuite l’homme est obligé d’incorporer de la nourriture pour assurer l’état de sa santé. Mais 
en même temps il court le risque de faire entrer dans son corps un élément étranger qui est 
potentiellement nuisible à sa santé. Aujourd’hui le marché sénégalais est inondé de produits 
alimentaires importés dont certains sont d’origine douteuse et d’autres comme les bouillons 
sont souvent mis dans nos repas d’une façon immodérée. Même le Ferlo, notre zone d’étude, 
n’échappe pas à cette prolifération de produits alimentaires manufacturés par l’intermédiaire 
des marchés hebdomadaires ou louma.  
Le dernier point est axé sur la responsabilité morale de la mise à mort des animaux 
ayant la capacité d’éprouver la douleur. Chez les chrétiens ce problème a été résolu par le 
sacrifice du Christ. Tout autre sacrifice devient inutile pour les profanes. Par contre chez les 
juifs et les musulmans, la question persiste. La viande doit être respectivement casher et halal 
pour être comestible. Le casher qui signifie en hébreu conforme ou apte est un adjectif issu du 
mot cacherout qui désigne l’ensemble des lois alimentaires édictées par la tradition 
rabbinique. Cependant depuis plus d’une décennie le manger halal continuer à défrayer les 
chroniques dans les pays occidentaux. Ce mot qui signifie licite en arabe est le contraire de 
haram qui veut dire illicite ou interdit. Pour qu’une viande devienne halal il faut que l’animal 
soit égorgé rapidement par un objet tranchant et que le nom de Dieu soit prononcé au moment 
de l’égorgement. Ce débat fait moins de polémiques au Sénégal, car dans le subconscient 
général des Sénégalais, toute viande achetée au marché ou aux abattoirs est considérée halal.  
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Dans le même ordre d’idée, nous avons retenu le travail d’A. Hubert, « Nourritures du 
corps, nourritures de l’âme ». Elle évoque dans cet article les représentations relatives à 
l’alimentation dans différentes sociétés. Pour elle, dans le monde du vivant, deux pulsions 
sont élémentaires et incontournables, et elles constituent des nécessités biologiques : manger, 
pour assurer sa survie, et se reproduire pour assurer la survie de l’espèce. Ce n’est sans doute 
pas par hasard que le fait de combler ces deux nécessités vitales est source de plaisir et 
d’émotions intenses. Si elles avaient été déplaisantes, nous ne serions pas ici aujourd’hui. Ce 
qui rend les choses plus intéressantes parce que plus complexes, c’est le fait que mis en place 
des représentations et des règles sur la manière de gérer ces plaisirs et de manifester les 
émotions liées à ces activités ou à leur absence. 
Dans l’imaginaire humain, poursuit-elle, et ce dans toutes les cultures, sexualité et 
plaisirs de la table sont souvent liés, et pas seulement par la consommation d’aliments 
supposés aphrodisiaques, mais par la simple projection d’un désir comblé. Les excellentes 
nourritures et le désir sexuel n’enclenchent pas de simples réactions physiologiques, ils sont la 
base d’une construction immatérielle où émotions et sensations sont intimement mêlées. Tout 
se joue autour du désir et de la jouissance. Chaque culture a ses nourritures associées à 
l’excitation du désir, ancrées dans les représentations de la conduite de la séduction et 
l’atteinte d’un plaisir comblé. Elles font partie d’un répertoire appris, marqué par la nature des 
sociétés humaines. Dépassant le plaisir, cette émotion, dans bien des cas, s’appelle l’amour.  
A. Hubert estime également que depuis des années les êtres humains sont anxieux face à 
la nourriture. Cette anxiété vient du fait qu’incorporer une substance est perçu comme nous 
menant inévitablement à ingérer ses qualités et ses défauts ; nous en tirons donc la conclusion 
que nous devenons donc ce que nous mangeons. Or c’est nous qui décidons d’avaler un 
aliment ou de le refuser, nous sommes donc responsables des effets qu’il aura sur notre 
organisme, et nous ne sommes pas toujours sûrs qu’il ne nous empoisonnera pas. D’où des 
motifs de craintes bien ancrés. 
Elle souligne que, les cultures humaines passées et présentes ont toutes créé leurs 
catégories de comestibles ou non comestibles, et fait en sorte que chaque individu puisse 
apprendre dès la naissance ce qui sera pour lui aliment ou poison. Il n’a pas à décider de la 
comestibilité à chaque bouchée avalée. En revanche, il lui semble qu’une anxiété diffuse, 
constante et réelle, a accompagné l’humanité durant des millénaires : celle du manque. Le 
problème majeur ne fut pas celui du poison mais celui de la rareté ou de l’absence de 
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nourriture. La peur de manquer, la menace de la famine, furent un des thèmes majeurs des 
craintes humaines. Le pays de Cocagne et autres paradis représentant des lieux privilégiés où 
la faim n’existerait plus. Anxiété dès lors, pour la majorité des populations de la planète ne 
faisant pas partie de la poignée de nantis ou de chanceux ayant main mise sur les réserves 
quand il y en avait. Or il se trouve que, pour la première fois dans l’histoire de l’humanité, 
une partie du monde, celle des pays industrialisés, se trouve à l’abri de la faim. On sait aussi 
que, techniquement, nous pourrions nourrir la planète, le problème qui se pose n’étant pas 
celui d’une production insuffisante d’aliments mais celui de la distribution équitable. Que 
faire alors de cette vieille et traditionnelle angoisse du manque dans une société régie par le 
trop ? Nous vivons dans une société de pléthore, la surabondance de nourriture nous fait 
développer des pathologies spécifiques qui ont remplacé la malnutrition. Nous allons alors 
transférer notre bonne vieille peur du manque sur la peur du poison, et fixer à nouveau notre 
attention sur les conséquences de nos choix alimentaires pour notre santé. 
L’auteur signale aussi que nous nous trouvons actuellement dans une société où pour 
des raisons à la fois économiques, politiques, voire morales, les citoyens ont le devoir de bien 
se porter et de « gérer » leur capital santé au mieux. Pour ce faire, l’État prenant la figure de la 
bonne mère, va donner tous les conseils et indications de ce qu’il faut faire et ne pas faire, et 
encore plus particulièrement en matière d’alimentation. On a vu il y a quelques années, le 
pouvoir politico-médiatique au travail dans l’histoire de la vache folle initier une sorte de 
panique générale au sein de la population, ancrant, davantage s’il en était besoin, la crainte de 
la nourriture au sein de sociétés somme toute bien portantes.  
La peur est une émotion forte, basique, difficile à dominer, donc un outil de 
manipulation idéal. A. Hubert estime que nous assistons aujourd’hui à un phénomène aussi 
intéressant que celui de la vache folle : la menace d’obésité. Médias et milieu médical sont 
unanimes : nous sommes tous des obèses potentiels, il y a danger public, y compris chez nos 
enfants, craignons la nourriture ! Nous devrions manger avec nos têtes et non plus simplement 
quand notre corps le réclame. Ce type de réflexivité à outrance, recommandé au nom de la 
santé publique, joue sur nos émotions comme sur du velours. Certes, il y a problème, certes 
les Occidentaux sont parfois plus gros qu’avant, certes leurs enfants aussi, mais cela ne veut 
pas nécessairement dire qu’ils sont en mauvaise santé. On applique une norme corporelle de 
poids et de taille qui ne correspond pas nécessairement à la grande variabilité des 
morphologies humaines. 
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En attendant, on a peur. Et cette peur engendre des comportements parfois étranges. 
Végétariens, végétaliens, macrobiotes, crudivoristes, instinctothérapeutes, jeûneurs, en sont 
quelques exemples. Ces groupes ont fixé leur comportement sur la manière de se nourrir, qui 
devient l’emblème de leur philosophie de la vie, et qui est née des émotions humaines. Un 
nouveau terme les désigne : « l’orthorexie » ou le « manger comme il faut » (Hubert, 2006).  
Cet article d’A. Hubert a le mérite de nous éclairer sur les émotions déclenchées par la 
consommation d’aliments malgré l’élaboration par chaque société des règles sur le comestible 
ou le non comestible. Certes le fait de manger peut donner du plaisir mais peut également être 
source d’angoisse, de peur, d’anxiété. Elle dénonce, dans ce document, l’inéquitable 
distribution de la nourriture au niveau de la planète. Les pays industrialisés, qui monopolisent 
les moyens de production, vivent dans une situation d’abondance ; tandis que les pays en 
développement, caractérisés par une pauvreté chronique, sont confrontés à la faim et à la 
famine. Cette surabondance de nourriture a développé des pathologies liées à l’alimentation à 
l’instar du diabète, de l’hypertension artérielle ou même de l’obésité dont les pays sous-
développés sont victimes sans pour autant sortir de la famine. 
Enfin, la question des émotions nous intéresse ici dans la mesure où les populations 
peules du Ferlo que nous comptons étudier ont connu les misères de la sécheresse des années 
1970. Elles se rappellent, dans notre enquête exploratoire, cette période de disette avec 
beaucoup d’émotion. L’angoisse du manque persiste toujours car elles ont peur de vivre à 
nouveau ces moments mémorables de pénurie de vivres et d’eau.  
Dans la même perspective, C. Fischler montre dans L’Homnivore que la première 
particularité de l’être humain résulte d’un caractère biologique tout à fait essentiel : l’homme 
est une créature omnivore. Or de cet état dérive un paradoxe fondateur, d’ordre 
physiologique, comportemental et cognitif. Le fait d’être omnivore, en premier lieu, est 
porteur d’autonomie, de liberté, d’adaptabilité : à la différence des mangeurs spécialisés, 
l’omnivore a la faculté inappréciable de pouvoir subsister à partir d’une multitude d’aliments 
et de régimes différents, c’est-à-dire de s’ajuster à des changements dans son environnement. 
Il suffit pour appuyer cette affirmation de considérer l’extraordinaire diversité des régimes 
humains, depuis celui des Eskimos, presque exclusivement constitué de protéines animales 
(viande et poisson) et graisses, jusqu’à celui des agriculteurs du Sud-est asiatique, 
pratiquement dépourvu de protéines animales. Dans tous les cas, l’omnivore humain parvient 
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à subsister à partir de cette alimentation. Il peut survivre à la disparition de certaines espèces 
dont il se nourrissait ; il peut se déplacer, changer d’écosystème. 
Mais l’auteur pense que de cette liberté, en même temps, s’associent de la dépendance 
et de la contrainte : celle de la variété. Biologiquement, l’omnivore ne « sait » pas tirer tous 
les nutriments dont il a besoin d’une seule nourriture, comme le fait le mangeur spécialisé. Le 
koala subsiste à partir d’un seul aliment : la feuille d’une certaine variété d’eucalyptus 
australien. Privé de cette nourriture, il ne peut survivre. Mais sa compétence particulière, 
comme celle des autres herbivores ou des carnivores spécialisés, c’est de pouvoir tirer d’une 
seule nourriture tous les éléments nutritifs nécessaires à son organisme. L’homme, en 
revanche, a absolument besoin d’un minimum de variété. Il lui faut des sources de protéines, 
par exemple de la viande ou des légumineuses, mais aussi de glucides, de vitamines, de 
minéraux, etc.  
C. Fischler soutient que de ces deux caractères contradictoires résultent des 
conséquences elles aussi contradictoires, qui nouent le paradoxe de l’omnivore. D’une part, 
parce qu’il est dépendant de la variété, l’omnivore est poussé à la diversification, à 
l’innovation, à l’exploration, au changement, qui peuvent être pour lui vitaux. Mais d’autre 
part et simultanément, il est contraint à la prudence, à la méfiance, au « conservatisme 
alimentaire » : tout aliment nouveau, inconnu, est en effet un danger potentiel. Le paradoxe de 
l’omnivore se situe dans le tiraillement, l’oscillation entre ces deux pôles, celui de la 
néophobie (prudence, crainte de l’inconnu, résistance à l’innovation) et celui de la néophilie 
(tendance à l’exploration, besoin du changement, de la nouveauté, de la variété).  
Tout omnivore, estime-t-il, et l’homme en particulier, est soumis à une sorte de double 
bind, de double contrainte, entre le familier et l’inconnu, entre la monotonie et l’alternance, 
entre la sécurité et la variété. Il y a sans doute une anxiété fondamentale dans le rapport de 
l’homme à ses aliments, une anxiété qui résulte non seulement de la nécessité de se méfier des 
aliments nouveaux ou inconnus, mais aussi et surtout de la tension entre les deux impératifs 
contradictoires et également nécessaires du double bind omnivore.  
Selon lui, au paradoxe de l’omnivore s’attache une angoisse ou une anxiété. Pour 
surmonter cette angoisse ou la mettre à profit, comme une sorte de pulsion motrice, l’homme 
dispose non seulement de programmations ou de mécanismes de régulation biologiques, non 
seulement de la faculté de modeler ses choix en fonction de ceux de ses congénères, mais 
aussi de compétences mentales perfectionnées, qu’il utilise pour mettre en place des pratiques 
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et des représentations culturellement construites.  La cuisine d’un groupe humain peut être 
conçue comme un corps de pratiques, de représentations, de règles et de normes reposant sur 
des classifications : l’une des fonctions essentielles de cette construction, c’est précisément la 
résolution du paradoxe de l’omnivore. 
L’acte fondamental sur lequel se cristallise « l’angoisse de l’omnivore », telle que C. 
Fischler vient de la définir, c’est l’incorporation c’est-à-dire le mouvement par lequel nous 
faisons franchir à l’aliment la frontière entre le monde et notre corps, le dehors et le dedans. 
Ce geste est à la fois banal et porteur de conséquences potentiellement irréversibles. 
Incorporer un aliment, c’est, sur un plan réel comme sur un plan imaginaire, incorporer tout 
ou partie de ses propriétés : nous devenons ce que nous mangeons. Il dit que la formule 
allemande, « man ist, was man isst » (on est ce que l’on mange) est vrai au sens littéral, 
biologique : les aliments que nous absorbons fournissent non seulement l’énergie que 
consomme notre corps, mais encore la substance même de ce corps, au sens où ils contribuent 
à maintenir la composition biochimique de l’organisme.  
Il poursuit qu’elle est aussi vraie pour notre imaginaire. L’aliment absorbé nous modifie 
de l’intérieur. C’est du moins la représentation que se construit l’esprit humain : ce qui est 
incorporé est réputé modifier l’état de l’organisme, sa nature, son identité. Cette « croyance » 
est communément observée chez les « primitifs ». Ainsi C. Fischler rappelle que Frazer 
signalait dans certains groupes, les guerriers s’abstiennent de manger du lièvre ou du hérisson, 
de peur de perdre leur courage ou de se recroqueviller devant le danger ; ou encore que les 
femmes enceintes évitent certaines espèces qui « contaminer » analogiquement leur 
progéniture. Les significations qui sont associées à la consommation de la chair humaine sont 
connues : s’approprier un ou des caractères de la victime (exo-cannibalisme) ; faire vivre à 
travers soi le corps dévoré (endo-cannibalisme). 
Cette « croyance » est partout, précise l’auteur, et particulièrement dans le monde 
occidental développé. Dans sa propre culture, la sagesse populaire tient un propos qui n’est 
pas différent. L’aliment consommé tend à transférer analogiquement au mangeur certains de 
ses caractères : la viande rouge, le sang donnent de la vigueur ; le navet donne du « sang de 
navet ». Cette représentation de l’incorporation semble en fait traduire une caractéristique 
essentielle du rapport de l’homme à son corps. C’est elle qui semble fonder la tentative, 
constante dans la plupart des cultures, de maîtriser le corps, et à travers lui, l’esprit, la 
personne tout entière, donc l’identité. 
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C. Fischler soutient que tout aliment est réputé avoir un effet sur le corps, bon ou 
mauvais, et que, en ce sens, le principe d’incorporation est consubstantiellement lié à l’idée 
même de médecine : tout aliment est de bonne ou de mauvaise médecine, en soi ou au 
moment de l’ingestion, en fonction des états internes et des autres aliments ingérés. C’est 
l’outil privilégié d’une maitrise du corps, mais aussi du moi. C’est bien là, en tout cas, la 
conception grecque de la diététique.  
L’incorporation est également fondatrice de l’identité collective, estime-t-il, et du même 
coup, de l’altérité. L’alimentation et la cuisine sont un élément tout à fait capital du sentiment 
collectif d’appartenance. Dans certaine situation de migration ou de minorités culturelles, on a 
pu observer que certains traits culinaires persistent encore alors que la langue d’origine a été 
oubliée. L’application des règles alimentaires de la kashrut est sans doute, au fil des 
millénaires, un ciment du judaïsme et une protection contre l’acculturation ou même les 
contacts extérieurs.  
Pour lui, les hommes marquent leur appartenance à une culture ou un groupe 
quelconque par l’affirmation de leur spécificité alimentaire ou, ce qui revient au même, par la 
définition de l’altérité, de la différence des autres. Il donne quelques exemples illustrant le fait 
que nous définissons un peuple ou un groupe humain par ce qu’il mange ou est censé 
manger : pour les Français, les Italiens sont des « macaronis », les Anglais des « rosbifs », les 
Belges des mangeurs de frites ; les Américains appellent « krauts » (de Sauerkraut, 
choucroute) les Allemands, et ainsi de suite.  
L’auteur de L’Homnivore argue que les classifications, les pratiques et les 
représentations qui caractérisent une cuisine incorporent l’individu au groupe, situent 
l’ensemble par rapport à l’univers et l’y incorpore à son tour : elle possède donc une 
dimension fondamentalement et proprement religieuse au sens étymologique du terme, au 
sens de re-ligare, relier. Elles participent en effet, dans les représentations des hommes, du 
lien fondamental entre moi et monde, individu et société, microcosme et macrocosme. Les 
systèmes culinaires contribuent ainsi à donner un sens à l’homme et à l’univers, en situant 
l’un par rapport à l’autre dans une continuité et une contiguïté globales.  
Parce que l’acte d’incorporation répond à des enjeux à la fois proprement vitaux et 
symboliques, il s’y associe une réelle et profonde anxiété, une gravité fondamentale. En 
détournant un terme de la psychanalyse kleinienne, on peut parler « d’incorporation du 
mauvais objet ». Ce fantasme implique en effet la crainte d’une série de risques essentiels. Ce 
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sont certes la vie et la santé du sujet mangeur qui sont en jeu chaque fois que la décision 
d’incorporation est prise. Mais c’est aussi sa place dans l’univers, son essence et sa nature, en 
un mot son identité même : l’objet incorporé intempestivement peut le contaminer, le 
transformer subrepticement et de l’intérieur, le posséder c’est-à-dire en fait le déposséder de 
lui-même.  
Ce fantasme d’incorporation du mauvais objet se manifeste à travers de certaines 
grandes peurs des consommateurs d’aujourd’hui. Que la viande de veau contienne des 
antibiotiques et surtout des hormones de synthèse déclenche une anxiété immédiatement 
mobilisatrice : c’est aussi avec des hormones que l’on fait les pilules contraceptives, que l’on 
peut modifier certains caractères sexuels, etc. Enfin C. Fischler se demande si les hormones 
de veau ne vont-elles pas nous changer subrepticement, nous transformer sans que nous le 
sachions ? 
Outre un risque, chaque incorporation implique aussi une chance et un espoir : devenir 
davantage ce que l’on est, ou ce que l’on souhaite être. L’aliment construit le mangeur : il est 
donc naturel que le mangeur cherche à se construire en mangeant (Fischler, 2001).  
Cette partie de l’ouvrage de C. Fischler nous est d’un grand apport. Elle a le mérite de 
mettre à nu cette caractéristique fondamentale de l’être humain : le paradoxe de l’omnivore. 
L’auteur montre que l’homme est tiraillé entre une liberté d’user plusieurs aliments à la fois 
pour se nourrir et une dépendance de cette variété. Il ne peut pas survivre sans un minimum 
de variété. Par exemple il a besoin de protéines, de lipides, de glucides, etc. pour assurer le 
bon fonctionnement de son organisme. 
Par conséquent cette quête nécessaire de diversité le pousse à l’exploration, à 
l’innovation, bref à tester d’autres aliments nouveaux. C’est ce que C. Fischer nomme la 
néophilie. Cette dernière entraine paradoxalement son contraire qui est cette angoisse, cette 
peur de consommer des aliments potentiellement dangereux pour le corps et l’esprit de l’être 
humain : la néophobie. Et pour sortir de ce difficile dilemme chaque société a créé sa propre 
cuisine en élaborant des normes, des représentations sur ce qui peut se manger. Mais s’il faut 
reconnaitre, sans conteste, l’acuité du raisonnement et la pertinence de la vision de C. Fischler 
sur le paradoxe de l’omnivore et le principe d’incorporation, en revanche il faut également 
souligner l’exacerbation de l’anxiété du mangeur qui les accompagne, ce qui pourrait 
déboucher sur une perspective pessimiste.  
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1.4. La construction identitaire à travers l’alimentation  
C. Fischler vient d’aborder succinctement cette problématique identitaire que nous 
allons approfondir en partant des travaux de J-P Corbeau, de F. Régnier et al et d’I. de Garine. 
Pour J.-P. Corbeau dès l’origine de l’humanité, manger pose le problème de la survie puisque 
manger est un acte biologique mais aussi un pari dangereux sur le produit ingurgité et 
l’adéquation de son mode de préparation. Il souligne même que si nous l’avons oublié, 
manger constitue un jeu avec la mort, une ordalie, un risque parfois fatal mais valorisant et 
structurant sur le plan biologique et culturel lorsque l’on en réchappe. Il pense que manger est 
une prise de risque obligatoire sur le plan biologique.  
Il précise que manger représente surtout un acte intime qui permet la pénétration dans 
notre corps d’un élément différent, au même titre que le fait de respirer et sentir ou d’avoir un 
rapport sexuel. Cette pénétration fait l’objet d’habitudes, de pratiques, de réglementation, de 
rituels plus nombreux, plus complexes et subtils que ceux régissant notre respiration ou nos 
rapports sexuels. Corbeau estime que le comportement anomique ne les supprime pas ; il ne 
les reconnait pas, il en invente d’autres ou cherche à le faire. Les rituels ne disparaissent pas 
dans la crise anomique perpétuelle. Ils pourrissent et deviennent le terreau qui fertilise leurs 
successeurs, à moins qu’ils ne servent de « repoussoirs » face auxquels ceux-ci se 
construisent.   
Il poursuit que cette pénétration est elle-même un métissage. Manger devient alors un 
acte de métissage permettant la rencontre et la cohabitation symbolique de soi et de l’autre. 
Impossible, alors, d’affirmer que nous ne sommes pas ce que nous mangeons, sauf à 
considérer que le métissage représente une impureté fatale à l’identité.  J.-P. Corbeau invite à 
pondérer le propos, le relativiser. Cela conduit d’abord à définir l’autre dans toute sa pluralité, 
mais aussi à imaginer des moyens de gérer cette frontière et cette rencontre, cet échange avec 
l’altérité. 
Cela conduit les hommes à imaginer, selon toujours J.-P. Corbeau, non pas un, mais de 
multiples répertoires gastronomiques correspondant à des civilisations, des groupes culturels, 
régionaux, familiaux ou microsociologiques. Puisque aux croyances magiques ou mémorisées 
dans notre patrimoine génétique se sont ajoutés les interdits alimentaires d’ordre religieux et, 
de façon plus récente, médical. Ce rapport à l’altérité, sa découverte à travers le partage, 
l’incorporation de nourritures culturellement marquées, socialement signifiées s’inscrit, 
d’après lui, dans cinq scénarios différents.  
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Le premier consiste à nier le métissage. Les acteurs sociaux de la filière du manger10 
construisent alors ce mythe selon lequel le patrimoine gastronomique existe comme un donné 
cristallisé et dont la transgression certaine de nombreux contemporains devient source de 
nostalgie. Ces militants d’un patrimoine-musée idéalisent leur représentation. C’est le moyen 
pour eux d’exorciser la crise identitaire qui a provoqué la conceptualisation patrimoniale. J-P. 
Corbeau va même plus loin en affirmant que la notion de patrimoine n’émerge que s’il y a 
rupture puisqu’il postule que l’existence d’une anomie perpétuelle qui ne serait pas l’absence 
de normes mais leur prolifération insatisfaisante pour l’acteur qui a obligation d’imaginer, 
d’inventer. Son deuxième scénario de métissage ou du moins de résistance au métissage 
correspond au refus, exprimé par tel ou tel groupe, face à des saveurs, des mets ou des 
techniques (corporelles, culinaires ou relatives aux manières de table) qui surprennent et 
déplaisent.  
Le troisième scénario de J.-P. Corbeau c’est le métissage imposé qui apparait avec les 
différentes colonisations, les formes de dominations symboliques et techniques. Cette forme 
de domination s’accélère, ou du moins est plus visible dans toutes les régions du village 
mondial. Le métissage devient, avec l’émergence de l’ethnic business, une stratégie marketing 
et en même temps un moyen de diminuer les coûts de production, de transformation, 
d’assemblage d’un produit délocalisé dont la logistique devient plus chère que la réalisation. 
La véritable stratégie de ce type de métissage se fait plutôt par la mutation des procédés 
culinaires et la diminution du temps domestique consacré à l’acte culinaire au quotidien.  
Le quatrième scénario est le métissage désiré. Il consiste à vouloir signifier son 
ouverture à l’autre, théâtraliser le paradigme d’un « manger » de communication. Dans la 
logique commerciale des industries agroalimentaires internationales, on cherche à élargir les 
marchés en surprenant le consommateur. De ce point de vue, le métissage imposé est aussi la 
possibilité pour le mangeur, non de changer son goût, mais d’en découvrir d’autres. Il illustre 
son propos par l’exemple des populations immigrées qui participent au fil du temps à la 
construction de l’Europe. Cuisiner, manger, c’est communiquer avec sa matrice culturelle, la 
retrouver lorsqu’on est loin de son pays, de sa région, du groupe dont on se sent déraciné. 
Cela suppose, à travers des rituels d’appartenance, la mise en place de différentes pratiques et 
de différentes stratégies. Parmi elles, l’envoi de denrées : le « colis » constitue le « canal » par 
                                                          
10
 Ce concept de filière du manger sera développé dans la partie de conceptualisation 
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excellence de la communication alimentaire. Aux fonctions classiques du don s’ajoute celle 
de la remémoration à la fois affective et sensorielle.  
Mais il est parfois difficile de se procurer les produits de la culture d’origine, souligne-t-
il, et ceci explique sans doute l’émergence de cette autre stratégie constituée par la 
substitution des denrées. La reconstitution des plats ethniques prolonge la quête des produits 
précédents. Il s’agit de simuler la forme, la consistance, la saveur ou le parfum d’un plat 
« authentique » à partir de produits de substitution. Le métissage résulte alors du décalage 
entre des goûts nouveaux qui permettent malgré tout, à travers d’un plat totem, de 
reconstruire, loin de lui, un groupe d’appartenance culturelle.  
Les mangeurs peuvent aussi exprimer un pluralisme culturel dans des convivialités et 
des commensalités complices durant lesquelles ils souhaitent faire savoir à l’autre qu’ils 
désirent faire sa découverte, développer une forme de proximité. Bref, établir un métissage. 
Les gouts de la nature et les rites accompagnant son absorption permettent, dans ce cas, 
d’accéder à une culture différente, de concilier, d’accorder les codes qui nous déterminent, de 
« sortir de soi pour entrer dans le monde ».  On peut enfin chercher un métissage gustatif 
signifiant une forme de réussite sociale, une revanche dans la mémoire collective ou l’oubli 
collectif.  
On affirme sa distinction en s’emparant des codes gastronomiques de l’autre, en 
s’appropriant son répertoire alimentaire, bricolant ses discours et ses manières de table, quitte 
à en distordre ou en modifier le sens. L’imitation d’un modèle jusque-là inconnu, introduit 
dans le champ par telle ou telle mode, débouche sur le changement et sur son changement, sur 
la rencontre et la cohabitation de l’un et de l’autre, sur la transformation de l’un et l’autre. 
Cette imitation n’a rien d’une copie mécanique, elle passe par un certain nombre de 
distorsions, d’appropriations. Le plaisir gustatif, commensal et convivial espéré à travers cette 
imitation créatrice provient aussi de cet échange ludique entre l’un et l’autre au sein du soi.  
Le cinquième scénario, celui du métissage non pensé, obéit à des logiques identitaires. 
On craint qu’un jour il ne se réveille et ne déclenche en nous telle ou telle dynamique 
destructrice dont la simple évocation stimule déjà nos fantasmes. Dans le tourbillon 
anomique, on part à la quête de son histoire, on désire retrouver les goûts, on cherche sa 
matrice culturelle, la région, le territoire d’où l’on vient. La redécouverte des goûts de terroir 
et des produits fermiers incarne bien ce métissage non pensé (Corbeau, 2008). 
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Nous retiendrons de cet intéressant travail de J-P. Corbeau que l’acte de manger est une 
prise de risque nécessaire et qu’il constitue aussi un moyen de métissage. En mangeant, 
l’homme court en permanence le risque d’ingurgité un élément nocif. Mais cette peur est 
atténuée par les habitudes alimentaires, les représentations et l’ensemble des règles codifiées 
par chaque société sur ce qui est comestible ou non comestible. Mais parfois on assiste à des 
transgressions de ces normes sociales d’où l’apparition de ce que J-P. Corbeau 
appelle « comportement anomique ». Mais l’anomie ne parvient pas à se débarrasser de ces 
rituels, elle en crée d’autres. Pour cet usage, C. Fischler assimile l’anomie à la montée d’un 
individualisme échappant à la régulation collective, débouchant presque mécaniquement sur 
une « liberté cruelle, insoutenable » comme Durkheim pouvait l’imaginer lorsqu’il étudier le 
suicide.  
Dans le même registre J-P. Corbeau montre que manger permet de préserver son 
identité au sein du groupe et de s’ouvrir à l’altérité. Certains pour renouer avec la tradition 
adoptent la cuisine du terroir. Les populations immigrées vont même jusqu’à préparer des 
mets de leurs pays d’origine en se procurant des ingrédients nécessaires grâce aux colis. A 
défaut d’obtenir ces produits, elles imitent les textures et les saveurs en bricolant à partir des 
ingrédients disponibles. Enfin, les firmes agro-alimentaires internationales permettent aux 
aliments de voyager à travers le monde afin de faire découvrir certains goûts à une échelle 
beaucoup plus large. 
Dans le même sillage, F. Régnier, A. Lhussier et S. Gojard (2006) montrent que 
l’alimentation est en effet un support de l’identité individuelle. Dans la construction de la 
personnalité, le stade oral est une période fondamentale dans la construction du moi. En outre, 
au cours du développement de l’enfant, les goûts alimentaires s’affirment progressivement : le 
« goût enfantin » est caractérisé par la prédominance des produits sucrés et nourrissants 
(féculents) et par le rejet des légumes, surtout entre deux et dix ans, période également 
marquée par les phénomènes de néophobie (refus d’aliments inconnus ou cuisinés d’une 
manière nouvelle). Par la suite, la palette des goûts s’élargit et se différencie, sous l’influence 
des pairs et des adultes qui entourent l’enfant. Dans ces situations d’imitation se transmettent 
des normes concernant par exemple la comestibilité des aliments. Les perceptions se 
transforment en préférences sous l’action du contexte de consommation.  
Plus largement, les pratiques alimentaires constituent un des supports par lesquels 
l’individu prend conscience de lui-même : il se souvient de son enfance, s’inscrit dans la 
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continuité des traditions familiales ou les rejette. Les souvenirs culinaires occupent une place 
non négligeable dans la mémoire familiale, comme en témoigne la place accordée aux tablées 
familiales. Si la famille nucléaire est associée aux repas quotidiens, la famille élargie l’est aux 
repas de fêtes, qui restent associée à la mise en scène de la chaleur familiale.  
Elles poursuivent que l’alimentation est également un support de l’identité des groupes 
sociaux. Tous les éléments relevant des savoirs, des usages, des croyances et des 
représentations liées à l’alimentation, parce qu’ils sont constitutifs de la culture, peuvent être 
un support d’une identité collective. Les nourritures du passé sont par exemple un fondement 
de l’identité de tel ou tel groupe social, et les cuisines régionales constituent une 
représentation symbolique de la nation ou de l’identité nationale, dans le souci d’affirmation 
d’une continuité historique, d’une histoire et d’une appartenance commune. Mais elles sont 
dans le même temps l’expression privilégiée de l’identité des régions, s’insérant dans un 
mouvement de défense des particularismes locaux. S’inscrire dans un passé est alors le 
support d’une identité régionale que l’on veut forte.  
La cuisine, les manières de table et les goûts renvoient à une représentation du groupe 
social auquel le mangeur appartient, précisent-elles. Les pratiques alimentaires permettent 
ainsi d’approcher la vision que les sociétés ont d’elles-mêmes et certains aliments constituent 
des aliments identitaires de base : le pain dans la civilisation occidentale, le riz en Chine, le 
couscous au Maghreb, le porc au Danemark. Certains plats sont conçus comme des plats 
nationaux, symbole de l’identité nationale ou d’un groupe de migrants.  
Selon toujours elles, l’alimentation renvoie également à une représentation de l’étranger 
défini par ses habitudes alimentaires, comme en témoignent les surnoms issus du domaine 
alimentaire et donnés aux immigrés. Les pratiques alimentaires permettent ainsi à un groupe 
social d’affirmer sa différence avec autrui, l’identité sociale se définissant et s’affirmant dans 
la différence. Au-delà des dimensions identitaires, l’aliment agit comme un marqueur social, 
parce qu’elle est expression du jeu des ressources et des contraintes caractéristiques de 
positions sociales, ainsi que des représentations qui sont attachées à ces positions.  
En dernière analyses elles estiment que l’alimentation peut également servir de 
révélateurs de la position dans le cycle de vie. Ainsi l’alimentation des « jeunes » s’inscrivant 
dans une phase de transition entre la vie à la charge des parents et la formation d’une nouvelle 
famille, est marquée par un ensemble de contraintes spécifiques (de temps, d’argent, de place 
dans le logement) se traduisant par une forme particulière de cuisine, associant de manière 
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combinatoire des éléments connus et jouant sur la variété des assaisonnements et des épices 
pour renouveler les plats. L’allégement des contraintes au fil du temps et l’apparition de 
nouvelles injonctions liées à la vie de couple et à la naissance des enfants transforment peu à 
peu les façons de cuisiner. À l’autre extrême, les personnes âgées disposent de revenus 
souvent réduits, mais de temps accru, par le passage à la retraite. C’est donc davantage la 
structure conjugale, l’état de santé et les conditions de logement (isolement, proximité aux 
commerces) qui jouent sur leur alimentation, la variété des paniers alimentaires pouvant 
apparaitre comme un bon indicateur de position sur une échelle autonomie/dépense (Régnier 
et al, 2006). 
Ce document nous apprend qu’on peut aborder la question identitaire à travers 
l’alimentation sous plusieurs angles. En premier lieu, les auteures montrent dans une approche 
qui s’apparente à la psychanalyse freudienne que l’enfant affirme sa personnalité dès le bas 
âge en acceptant ou en rejetant certains aliments mis à sa disposition. Ensuite elles explicitent 
les modes de transmission des goûts et des normes à travers l’imitation soit des pairs soit des 
plus âgés. Et la façon de cuisiner, les manières de table sont porteuses d’identité culturelle 
d’un groupe ou d’une nation. Le fameux ceebu jën sénégalais (riz au poisson) est un exemple 
de mets qui peut être considéré comme un symbole d’identité nationale.  
Deuxièmement, ce travail intéressant a le mérite de souligner que l’alimentation est un 
marqueur social et aussi elle révèle la position de l’individu dans le groupe socio-familial. P. 
Bourdieu (1979) avait montré que l’alimentation est un moyen de distinction de la classe 
dominante par rapport aux classes populaires. C’est pourquoi certains imitent les manières de 
manger des élites afin de s’approprier leur mode de vie. Enfin cet ouvrage nous éclaire sur les 
différences qui existent entre les manières de manger des jeunes dépendants de leurs parents, 
des jeunes mariés ou des personnes âgées. Ce qui signifie que l’alimentation est un révélateur 
de situation statutaire. Cette étude nous sera d’un apport considérable dans la mesure où dans 
le Ferlo les personnes âgées sont prises en charge par leurs familles et les jeunes filles et 
garçons se marient très tôt.  
À quoi peuvent bien nous servir toutes ces recherches ? Qu’en est- il en Afrique ? Les 
écrits en socio-anthropologie de l’alimentation abordant l’alimentation en tant « qu’espace 
social alimentaire » comme peut le définir J.-P. Poulain en milieux africains urbains et 
contemporains sont relativement rares (Crenn et Hassoun, 2014). Si certains auteurs ont pris 
l’alimentation ouest-africaine en ville comme objet d’étude, c’est principalement à travers la 
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question des rapports entre alimentation, nutrition et santé. I. de Garine (1979) ainsi que A. 
Froment, I. de Garine, C. Binam-Bikoi et J.-F. Loung (1996) ont ainsi tracé les repères de ce 
que « bien manger et bien vivre en Afrique » voulait dire. D’une manière plus radicale, F. 
Denis-Vanlerberghe, R. Fleury-Téchoueyres et I. Téchoueyres (2001) ont étudié les impacts 
des actions publiques de nutrition sur les comportements alimentaires des populations à 
risque. Dans une perspective plus historique M. Chastanet, F.-X Fauvelle-Aymar et D. Juhe-
Beaulaton (2002) ont abordé la question du symbolisme lié aux alimentations traditionnelles 
en Afrique. D’autres auteurs se sont penchés sur les dynamiques des transformations des 
habitudes alimentaires en lien avec l’urbanisation ou la mutation des sociétés  (Lamine, 2010; 
Salah Bachta et Ghersi, 2004). 
Revenons sur I. de Garine. Dans son article intitulé « Culture et nutrition » (1979), qui 
nous permet de faire le point sur ses apports anthropologiques même si comme le titre 
l’indique il s’agit d’interroger le lien entre culture et nutrition. Il part des populations du 
Nord-Cameroun et du Tchad (Massa, Moussey, Toupouri), pour aborder le thème de la 
construction identitaire. Selon lui, elles vivent en étroite contiguïté géographiquement dans un 
même milieu naturel, elles disposent de la même technologie, sont informées de leurs 
culturelles respectives, elles s’intermarient fréquemment et, comme on l’a montré ailleurs, 
possèdent dans une large mesure une origine généalogique commune. Mais il remarque que 
l’usage alimentaire que font ces groupes des ressources qui sont à leur portée est pourtant 
distinct. Ils n’accordent pas la même priorité aux activités qui permettent l’acquisition ou la 
production de produits vivriers (chasse, pêche, agriculture et élevage).  
Ainsi il donne l’exemple des Massa qui valorisent davantage la pêche et l’élevage que 
l’agriculture ; les Moussey qui optent pour l’agriculture et la chasse ; les Toupouri qui 
s’adonnent à l’agriculture et l’élevage. I. de Garine souligne qu’on est en droit de considérer 
que si le but essentiel de ces sociétés était de rechercher la plus grande efficacité nutritionnelle 
par rapport aux investissements en énergie, par exemple, on aurait dû voir la meilleure 
solution se répandre dans chacun des groupes. C’est ainsi que l’on aurait pu voir émerger la 
meilleure variété de sorgho et assister, par exemple, à l’adoption du sorgho repiqué de saison 
sèche (le babouri dans la terminologie foulbé) dont les rendements sont très élevés partout où 
des terres hydromorphes leur convenant sont disponibles. Il n’en a rien été. Chacun des 
groupes possède sa propre gamme de sorgho et n’accorde pas la même priorité aux variétés 
disponibles. Loin de tirer profit du babouri, certains Massa respectaient jusqu’à il y a peu de 
temps un interdit absolu sur sa culture. Les Moussey ont attendu une période récente pour se 
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mettre à l’élevage des bovins alors qu’ils se livrent depuis très longtemps à celui des chèvres, 
des moutons et du cheval, ce qui montre bien que la présence des glossines ne leur interdisait 
pas ce type d’élevage. Inversement, les Moussey cultivent en abondance les pois voandzou, 
des haricots et du sésame, ce qui n’est pas le cas des Massa ni des Toupouri qui pourraient 
facilement le faire et améliorer la composition protéique et lipidique de leur régime.   
L’auteur constate que sur le plan de la consommation, on distingue entre chacun de ces 
groupes des nuances très perceptibles dans la gamme des aliments qui sont le plus 
fréquemment consommés, de ceux qui sont inclus dans le rituel, enfin de ceux qui font à 
divers titres l’objet d’une référence commune. Chaque société possède ses aliments de base, 
fortement valorisés sur le plan symbolique. 
Les comportements alimentaires constituent l’un des registres qui autorisent une société 
à affirmer et à afficher sa cohésion, pense-t-il, ils ont une valeur démarcative et nourrissent les 
stéréotypes xénophobes qu’entretient chaque culture vis-à-vis de ses voisines. Ce n’est pas 
par hasard que la cuisine figure au premier plan dans la panoplie des revendications 
régionales. Les changements de comportements alimentaires auxquels il assiste depuis vingt 
ans au Nord-Cameroun que ce sont des modifications de la structure politique et sociale, sans 
doute liées à l’idée qui sont essentiellement de l’ordre de la culture, qui se répercutent sur la 
consommation alimentaire. I. de Garine croit qu’il s’agit plutôt d’une agression des modèles 
extérieurs aux sociétés que d’une évolution progressive tendant à assurer un équilibre dans un 
milieu naturel lentement modifié. Les Massa, comme la plupart des populations non 
musulmanes de la région qui l’intéresse, ont pendant des centaines d’années lutté 
militairement pour leur survie physique et leur authenticité culturelle et ont, sur le plan 
vivrier, préservé un style original étayé par un important corpus de symboles et croyances 
traditionnels, dont cet interdit, respecté jusqu’à une période récente par les Massa de Guisey : 
la culture du babouri.  
Il souligne que ce groupe connaissait les façons culturales de cette variété et possédait 
des terres hydromorphes qui leur sont nécessaires, mais a pendant longtemps refuser d’opter 
une culture qui aurait doublé sa récolte et considérablement atténué l’acuité de la période de 
soudure. Mais la terre de Guisey, conçue comme une entité féminine, ne tolérait pas sur son 
corps la présence d’une telle récolte étrangère et eût provoqué, avant la récolte, la mort de tout 
novateur irrespectueux. Il n’est pas indifférent que les Massa de Guisey soient précisément 
ceux qui se trouvent directement en contact avec les Toupouri et les plus fortement influencés 
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par ce groupe dynamique dont le sorgho repiqué de saison sèche est un des atouts 
économiques majeurs. Refuser de doubler la récole céréale et d’adopter un trait culturel 
positif sur le plan de l’adaptation biologique permet de s’affirmer comme « Massa » face à la 
pression toupouri et de se maintenir en tant qu’entité culturelle et génétique.  
Pour I. de Garine, il semble qu’au-delà des déterminismes imposés par le milieu, 
manifeste au niveau de chacune des cultures un souci d’utiliser l’alimentation pour affirmer et 
afficher sa cohésion interne et son hétérogénéité par rapport aux cultures voisines. Il apparaît 
aussi qu’au sein de chaque culture globale les aliments et les plats sont utilisés pour expliciter 
des écarts différentiels entre les différents groupes opérant dans la société et entre les diverses 
catégories d’individus. Enfin I. de Garine émet l’hypothèse que la raison d’être de ces écarts 
différentiels ne se situe pas sur le plan biologique mais sur celui de la culture, en opérant dans 
le domaine de l’alimentation comme la prohibition de l’inceste dans celui de la sexualité, et 
en provoquant « le passage du fait naturel de la consanguinité au fait culturel de l’alliance ». 
La différenciation des attitudes et des comportements alimentaires tout à la fois contribue à 
marquer la cohésion du groupe d’origine et à maintenir entre les individus et les groupes 
sociaux et les cultures une hétérogénéité qui favorise la communication et l’échange sans 
lesquels il ne peut exister de société humaine (de Garine, 1979).  
Pour A. Millan Fuertes, l’importance que I. de Garine accorde à l’aspect biologique de 
l’alimentation situe sa démarche dans l’histoire naturelle plutôt que dans les constructions 
philosophiques. L’anthropologie de l’alimentation ferait partie d’une écologie conditionnée 
par l’arbitraire culturel. La survivance de l’individu et du groupe est liée à une satisfaction 
minimale mais non-optimale, des besoins biologiques. Le rapport entre culture et nutrition est 
une ligne qu’I. de Garine va suivre tout au long de sa recherche pluridisciplinaire. Il souligne 
l’ethnocentrisme des évaluations nutritionnelles qui établissent un minimum de 
consommation protéique à partir de ce qu’on observe en Occident. Il attire l’attention sur 
l’absence d’une « sagesse nutritionnelle », attribuée de manière simpliste aux sociétés 
traditionnelles. En observant les cycles de la vie, I. de Garine repère les déficiences 
nutritionnelles, et d’autres dysfonctions, dues souvent à l’influence de l’arbitraire culturel 
répondant au système symbolique, exprimé par des interdits et des tabous (Millan Fuertes, 
2012). 
Alors que nous avons fait le point sur les auteurs majeurs qui ont entrepris de constituer 
l’alimentation en champ autonome des sciences sociales en Europe et particulièrement en 
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France, il nous paraît fondamental désormais nous concentrer sur la question en Afrique. I. de 
Garine nous a permis de faire une transition logique en insistant sur les dimensions 
symboliques de l’alimentation au Cameroun et sur ses effets bio-culturels. Il nous a également 
permis de mettre en évidence combien l’alimentation (toujours alliée à la nutrition) est 
abordée avec un regard occidentalo-centré. Quel est donc l’état de la recherche sur les 
questions alimentaires concernant l’Afrique aujourd’hui ? Comment celle-ci peut-elle être 
source d’inspiration pour notre propre recherche ? 
2. L’alimentation en Afrique subsaharienne vue au prisme de la malnutrition, de 
l’insécurité alimentaire ou de la transition nutritionnelle  
Dans d’autres disciplines, principalement en géographie et en économie, les travaux se 
répartissent schématiquement en deux groupes. Le premier se concentre sur les enjeux de la 
mise en œuvre de politiques publiques, et se porte sur l’analyse du manque, des crises et des 
risques (Dury et Janin, 2012; Labonne, 1983). L’autre groupe s’attache davantage à souligner 
les opportunités des systèmes alimentaires et s’est largement concentré sur les dynamiques 
d’approvisionnement des villes (Bricas et Seck, 2004; Dubresson, 1996). 
Pour l’historien de l’alimentation V. Bonnecase (2009) c’est dans les années 1930 que 
les premières recherches nutritionnelles sont initiées en AOF (Afrique occidentale française). 
Elles consistent en des études générales fondées sur les observations des administrateurs et en 
quelques enquêtes plus précises menées sur le régime alimentaire de populations dans des 
cercles de la fédération. Ce savoir, extrêmement empirique, débouche sur un constat global de 
sous-alimentation, sans toutefois en évaluer l’ampleur.  
Il constate que jusqu’à la fin des années 1930 les savoirs coloniaux sur l’alimentation 
des populations de l’AOF restent donc insignifiants. Reste à nuancer la spécificité coloniale 
de cet état de fait. Si la recherche nutritionnelle se développe véritablement en Europe 
occidentale à partir de la fin du XIXe siècle, pour lui, la France reste à la traîne en la matière 
par rapport à des pays comme l’Angleterre ou l’Allemagne. Ce n’est qu’en 1937 qu’est créé 
en métropole un service d’enquête nationale sur l’alimentation et les premières données 
collectées ne sont pas exploitées avant la Seconde guerre mondiale. Il avance en substance 
qu’il ne s’agit pas de nier l’indigence des recherches nutritionnelles menées en AOF durant 
l’entre-deux-guerres mais juste de la relativiser à l’aune de la temporalité scientifique 
métropolitaine. 
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V. Bonnecase rapporte qu’en mai 1946, le gouverneur général de l’AOF, René Barthès, 
crée par arrêté « l’Organisme d’enquête pour l’étude anthropologique des populations 
indigènes de l’AOF (alimentation et nutrition) », communément désigné sous le nom de « 
Mission anthropologique ». Le savoir produit par cet organisme dans la seconde partie des 
années 1940 apparaît profondément ambivalent. D’un côté, le travail de la Mission constitue 
l’une des premières entreprises de quantification de la ration alimentaire dans les colonies 
françaises d’Afrique, établie à des fins de comparaison internationale et au moyen de 
procédés d’enquête bien explicités. De l’autre, ses orientations de recherches sont largement 
empreintes des postulats de l’anthropologie coloniale de l’entre-deux-guerres avec, en 
particulier, le paradigme racial qui reste posé comme une clef d’explication possible des 
profils et des comportements alimentaires.  
Pour V. Bonnecase, si l’on considère d’abord les conditions concrètes dans lesquelles 
est produit ce savoir, l’une de ses caractéristiques réside dans le peu d’individus sur lequel il 
repose, qu’il s’agisse des enquêteurs ou des personnes étudiées. À sa création, la Mission 
anthropologique comprend cinq médecins et quatre pharmaciens, tous issus des troupes 
coloniales. Elle bénéficie en outre du soutien d’auxiliaires techniques, essentiellement des 
chauffeurs et des interprètes, ainsi que de celui de chimistes basés à Dakar. Le chef de cette 
équipe, Léon Pales, a été médecin au Congo et au Tchad dans les années 1930 avant de 
devenir, en 1938, professeur d’anthropologie à l’École de médecine des troupes coloniales à 
Marseille, en 1943, sous-directeur du Musée de l’Homme à Paris et, en 1945, adjoint 
technique à la Direction générale de la Santé publique de l’AOF. Sur le plan de la recherche, 
il est notamment connu pour avoir mené en 1938 des investigations sur un bataillon de 
tirailleurs basé à Marseille afin, d’après ses propres termes, « d’améliorer la connaissance 
anthropologique des Soudanais occidentaux sélectionnés et transplantés en métropole ». 
V. Bonnecase précise que les premières recherches de terrain sont menées entre 1946 et 
1948 au Sénégal, en Guinée et au Soudan. Quatre tournées successives sont organisées par 
Léon Pales, chaque équipe comprenant un maximum de trois chercheurs, membres de la 
Mission anthropologique, et de cinq auxiliaires techniques. Au total, 20 000 kilomètres de 
route sont parcourus sur une période cumulée de quinze mois et, cela, jamais par plus de huit 
personnes à la fois. Le nombre de personnes observées dans le cadre des enquêtes 
alimentaires est à la mesure de celui des enquêteurs. 500 enquêtes familiales sont menées 
dans les cinq colonies parcourues avec, pour objectif, le calcul de la valeur qualitative et 
quantitative de la ration individuelle moyenne. Une enquête consiste à passer huit jours dans 
une famille, de peser les aliments consommés, de noter leur mode de préparation et d’assister 
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au repas. Elle porte donc sur les seuls apports visibles, c’est-à-dire sur « ceux qui figurent au 
menu familial et qui font l’objet d’une préparation, les seuls dont fasse état l’Africain », 
d’après les termes de Léon Pales. V. Bonnecase estime que cette recherche occulte totalement 
les compléments relevant de la chasse ou de la cueillette. Il souligne que certains aliments 
consommés n’apparaissent ainsi presque jamais, en particulier les fruits qui, dans aucune des 
enquêtes, ne sont mentionnés. 
Comme nous l’avons signalé dans l’introduction de la première partie, l’alimentation est 
fréquemment abordée sous l’angle de l’insécurité alimentaire. Pour illustrer notre propos nous 
avons sélectionné l’article de L. Cambrezy et P. Janin. Il  aborde les déterminants de 
l’insécurité alimentaire en Afrique plus particulièrement en Afrique au sud du Sahara. Ces 
auteurs soutiennent qu’à côté des régions connues pour l’intensité et la récurrence des 
accidents climatiques (sécheresses dans l’espace sahélien élargi du Sénégal au Soudan), de 
nombreuses régions plus humides connaissent cependant une grande variabilité intra- et 
interannuelle des précipitations. Dans les régions à deux saisons des pluies, il n’est pas rare 
qu’un hiatus pluviométrique anéantisse l’une des deux récoltes avec pour conséquence une 
apparition précoce de la soudure alimentaire. 
Inversement, un excédent d’eau a des conséquences néfastes pour les cultures 
pratiquées (développement de maladies cryptogamiques, asphyxie des racines, 
pourrissement). Ils poursuivent que la submersion des surfaces agricoles suite à des 
intempéries peut détruire des récoltes arrivées à maturité ou repousser de plusieurs cycles 
agricoles la période de mise en culture. Dans certains cas, elle peut également rendre le sol 
impropre à toute culture. Dans un contexte de stress hydrique, le tapis graminéen se dégrade 
très vite, tandis que l’abandon de techniques défensives (billonnage, paillage, terrasse) 
favorise l’augmentation des coefficients d’écoulement même avec une pluviométrie en 
diminution régulière (Sahel ouest-africain). Les destructions des cultures par les oiseaux, les 
rongeurs, les maladies ou les insectes ont enfin des conséquences localisées mais parfois 
catastrophiques. 
L. Cambrezy et P. Janin mettent ici en cause les limites du système agraire en 
soulignant que malgré la diversité des conditions agro-écologiques et des systèmes agraires, 
un certain nombre de facteurs communs à l’agriculture africaine expliquent pour une très 
large part la sous-alimentation chronique du continent et les nombreuses situations 
d’insécurité alimentaire transitoire. 
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Ils précisent qu’à l’exception de certaines régions où l’intensification agricole s’est 
imposée en raison de la raréfaction progressive des terres cultivables et d’une charge 
démographique élevée, les systèmes productifs des petites exploitations familiales, qui sont 
majoritaires même en zone de plantation, restent très extensives. Les superficies cultivées par 
actif sont faibles, l’outillage est souvent rudimentaire même si les agriculteurs font souvent 
preuve d’ingéniosité et d’une capacité renouvelée d’adaptation. La fumure animale, peu 
abondante, reste souvent mal valorisée alors que la traction attelée est encore peu développée. 
Par ailleurs, les intrants importés, inaccessibles financièrement, sont le plus souvent réservés 
aux paysanneries encadrées des projets rizicoles ou des monocultures d’exportation (banane, 
coton, café, cacao, ananas, etc.).  
Si en zone tropicale humide, avancent-ils, compte tenu des conditions naturelles plus 
favorables, une famille peut espérer couvrir l’ensemble de ses besoins alimentaires annuels 
par un jardinage intensif, un agriculteur sahélien devra en revanche cultiver plusieurs 
parcelles en mil ou sorgho sans garantie d’autosuffisance, ni, a fortiori, de surplus 
commercialisables. Si certaines potentialités sont encore insuffisamment valorisées – les bas-
fonds sont ainsi longtemps restés en marge des systèmes de culture – le déséquilibre entre les 
charges démographiques et les ressources est parfois atteint.  
L. Cambrezy et P. Janin jugent que l’exposition et la sensibilité des sociétés pastorales 
au risque d’insécurité alimentaire sont également très fortes. Des rives du fleuve Sénégal aux 
terres arides de la Somalie, des petites communautés, occupent les espaces semi-arides laissés 
vacants par les activités agricoles. Fortement dépendants de leur cheptel dont ils tirent 
l’essentiel de leurs ressources (lait, peau, viande, argent), leur mode de vie a été fragilisé par 
la dégradation progressive de la pluviométrie depuis les épisodes de sécheresse des années 
1970. La reconstitution du bétail, décimé par la disparition des points d’eau temporaires et la 
dégradation des pâturages est problématique et la dépendance vis-à-vis de l’aide alimentaire 
est souvent inéluctable. 
Pour ces auteurs, la question de l’accès, de l’usage et de la maîtrise du foncier peut, 
localement, devenir cruciale pour la sécurisation alimentaire des populations. En zone 
densément peuplée, les meilleures terres ont été appropriées par les communautés autochtones 
et les allogènes en sont parfois réduits à cultiver les sols dégradés. La privatisation des tenures 
foncières à des fins spéculatives, notamment dans les périphéries des villes et dans les régions 
de plantation joue également comme un élément défavorable pour les plus vulnérables. Par 
ailleurs, elle contribue à cristalliser les tensions entre communautés concurrentes lorsque les 
réserves foncières diminuent.  
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L’équilibre est donc fragile et constamment menacé par le moindre événement. En 
Afrique, tout se passe comme si le risque alimentaire avait été jusqu’à présent la contrepartie 
ou le « prix à payer » de systèmes agraires permettant un relatif équilibre entre la population 
et les ressources. Ils affirment que si l’Afrique des campagnes est sous- alimentée c’est moins 
par manque d’espace ou du fait d’une population trop nombreuse que parce qu’il s’agit, dans 
un contexte politique donné, d’une petite agriculture familiale peu capable de dégager des 
excédents et donc, extrêmement vulnérable aux différents risques associés au travail de la 
terre. 
Dans la même lancée, L. Cambrezy et P.  Janin rappellent que les ménages africains, 
ruraux comme urbains, ont été confrontés depuis la décennie 1980 à des changements macro-
économiques et politiques de grande ampleur ayant durablement affecté leur niveau de vie et 
leur capacité à faire face aux risques et incertitudes. Les petites agricultures africaines 
d’exportation insérées depuis longtemps dans le marché mondial ont bénéficié jusque dans les 
années 1990 de protections grâce aux accords préférentiels hérités du « pacte colonial » leur 
garantissant un accès privilégié à certains marchés de consommation et aux politiques 
nationales de stabilisation et de soutien, susceptibles d’amortir les fluctuations brutales et 
imprévisibles des prix mondiaux. Elles ont donc longtemps été rentières d’un système 
administré qui n’a pas survécu aux différents plans d’ajustement structurel imposés par les 
institutions internationales et au désengagement de leurs États respectifs. 
Ils signalent qu’en Afrique de l’Ouest, c’est avec la dévaluation du franc CFA en 1994 
que l’ensemble des bailleurs a accepté l’option « libéralisation des marchés ». Les anciennes 
Caisses de stabilisation et de péréquation ont alors été démantelées. Les filières caféières, 
cacaoyères, sucrières, cotonnières ou bananières ont été libéralisées entre 1995 et 2000 dans 
de nombreux pays producteurs favorisant la multiplication des intermédiaires parfois peu 
scrupuleux tandis que le haut niveau de soutiens à la production aux États-Unis et dans l’UE 
déprimait les cours mondiaux. Les petites unités familiales de production se trouvent donc 
désormais en compétition avec des économies subventionnées dans un marché élargi à 
l’Amérique latine et à l’Asie du sud-est. 
Mais ils estiment que c’est en milieu urbain que le repli de l’État et les politiques 
libérales ont eu les effets les plus marqués et dramatiques. Jusque dans les années 1980, les 
consommateurs urbains ont bénéficié de discriminations positives par le biais de politiques 
favorisant la fourniture de produits alimentaires importés ou locaux à bas prix tandis que 
l’État assurait le plein emploi des diplômés, assorti d’un ensemble d’avantages en nature. Ce 
sont les classes moyennes qui ont été le plus durement frappés. « Compressés », 
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« conjoncturés » et « déflatés » par dizaines de milliers, ils ont appris « à vivre petit » en dépit 
d’une perte de statut qui les rendait peu aptes à rebondir.  
Beaucoup de citadins, précisent-ils, sont donc fortement exposés au risque de ne 
pouvoir accéder économiquement à certaines denrées alimentaires indispensables. Par 
ailleurs, la plupart des ménages urbains ne disposent pas de stocks de réserve ou d’épargne 
pour anticiper leurs achats et restent sous la menace d’une rupture d’approvisionnement ou 
d’une hausse spéculative du prix de certaines denrées. La gestion au jour le jour redevient la 
norme collective. Le risque de ne pouvoir manger à sa faim est encore renforcé par la 
difficulté à mobiliser des aides et des recours, y compris à travers le système de la parenté 
villageoise. 
Selon toujours L. Cambrezy et P.  Janin, même si la sous-nutrition est un phénomène 
difficile à combattre étant donné la multiplicité des variables qui la déterminent, la majorité 
des famines a en revanche des causes géopolitiques et économiques bien identifiables. Elles 
sont souvent le résultat de la mauvaise régulation du système alimentaire par des États 
appauvris et fragilisés qui n’ont pas les moyens d’intervenir efficacement : les stocks 
nationaux de sécurité restent virtuels faute de moyens financiers suffisants ; le système routier 
très dégradé crée des poches d’insécurité alimentaire et de pénurie. Les disettes font ainsi 
l’objet d’une instrumentalisation politique de la part de ces mêmes États ou de factions 
politiques en lutte. Ces derniers peuvent tour à tour les nier, les occulter ou les dévoiler afin 
de mobiliser l’aide extérieure ou d’affaiblir des mouvements de guérilla.  
Enfin ils estiment que, si les guerres en Afrique ont pendant longtemps été alimentées 
par l’affrontement entre les grandes puissances, l’effondrement du bloc soviétique n’a pas 
pour autant marqué la fin des situations de conflits et de famine. Ces dernières années la 
plupart des conflits contemporains sont des guerres civiles sur fond de rivalités ethniques ou 
religieuses, renforcées par les perspectives d’enrichissement illicite et de captation des 
ressources (pétrole, diamant, or, etc.) comme seuls justificatifs à la prise de pouvoir. C’est 
pour cela ils pensent que, dans ce genre de situation, le risque alimentaire n’est évidemment 
pas une fatalité et, plus que jamais, c’est la faillite de l’État, la patrimonialisation des 
ressources par les classes dirigeantes ou les chefs de guerre, tout comme l’échec des 
constructions nationales qu’il faut pointer du doigt (Cambrezy et Janin, 2003). 
Cet article fait une analyse subtile et concise des causes de l’insécurité alimentaire sur le 
continent africain. Les auteurs examinent d’abord les effets de l’environnement sur la 
production agricole et l’élevage. La raréfaction des pluies ou une irrégulière répartition des 
précipitations peuvent mener à des situations de famine. L’exemple de la sécheresse des 
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années 1970 dans le Sahel ouest-africain nous intéresse ici dans la mesure où notre travail de 
recherche se déroule dans cette même zone semi-aride du Sahel sénégalais. Les souvenirs des 
affres de cette sécheresse sont toujours ancrés dans la mémoire collective des populations 
peules qui peuplent cette région du Ferlo.  
L. Cambrezy et P.  Janin pointe du doigt également les actions anthropiques. Les 
agriculteurs de nos campagnes cultivent sur des surfaces très réduites et utilisent des moyens 
rudimentaires. Ce qui aboutit par conséquent à des rendements très faibles. Les États africains 
encouragent les cultures de rente (arachide, café, coton, bananes, etc.) parce qu’elles sont 
pourvoyeuses de devises. Les cultures vivrières sont laissées en rade. Et nos productions 
agricoles sont concurrencées au niveau international par des agriculteurs occidentaux 
subventionnés par leurs États. Ce qui ne laisse aucune chance aux agriculteurs africains de 
pouvoir s’imposer sur le marché international. 
 Au-delà de la détérioration des termes de l’échange que nous assistons ici, les auteurs 
nous montrent que cette insécurité alimentaire est aussi liée à des problèmes internes. Les 
disettes sont manipulées pour capter des dons de vivres et des fonds détournés à d’autres fins. 
Actuellement au Ferlo la distribution des dons alimentaires du PAM (Programme alimentaire 
mondial) font l’objet de nombreuses suspicions au niveau de la population générale. Notre 
travail de terrain va nous apporter des éclairages sur cette question. Et enfin, la lancinante 
question des guerres civiles ou séparatistes est mise en question. Par exemple la région sud de 
la verte Casamance qui pouvait être le grenier du Sénégal est confrontée à une rébellion qui 
date de plus de trois décennies.   
Après avoir passé en revue les causes de l’insécurité alimentaire en Afrique énumérées 
par L. Cambrezy et P.  Janin, nous abordons maintenant le travail de G. Courade et F. 
Delpeuch qui traite les solutions préconisées par certains organismes internationaux. Pour G. 
Courade et F. Delpeuch, la naissance du concept de développement durable, à la Conférence 
des Nations unies sur l’environnement et le développement (Rio de Janeiro, 1992) a marqué 
une rupture. Le souci de ne pas s’engager dans les irréversibilités et de ne pas compromettre 
le bien-être des générations futures a conduit à l’idée d’une "révolution doublement verte" 
prônant une agriculture qui satisfasse en même temps la sécurité alimentaire et la protection 
de l’environnement. Il s’agit toujours d’accroitre la production de manière importante avec un 
accent particulier sur les zones à faible potentiel de production, sans diminuer le potentiel des 
milieux et la biodiversité, tout en ayant des objectifs d’équité, d’adaptation aux conditions 
locales et de prise en compte des aspirations paysannes.  
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Dans la même perspective, ils poursuivent que cette révolution implique pour la 
recherche agronomique une inversion de la démarche habituelle qui définit les modèles en 
station puisque les choix productifs se font en fonction de la capacité de résilience 
économique et sociale de l’écosystème local. Elle suppose aussi de s’intéresser aux plantes 
"orphelines" oubliées des sélectionneurs : racines, tubercules, légumineuses, mils et sorghos. 
Elle reste largement à mettre en place.  
Derrière le débat sur l’équilibre entre nouveaux besoins liés à la croissance 
démographique et disponibilités alimentaires, ces auteurs affirment que ce sont maintenant les 
OGM qui sont présentés comme les outils indispensables à la sécurité alimentaire car ils 
permettent d’envisager tout à la fois une augmentation de la productivité, une réduction des 
besoins en intrants, une diminution des exigences en eau, une diversification des productions 
alimentaires et une amélioration de leur qualité nutritionnelle.  
Mais G. Courade et F. Delpeuch se demandent si leur développement ne reste-t-il pas 
fondamentalement basé sur un modèle agroindustriel, dont on peut mesurer les dérives et les 
conséquences sur l’environnement, la nutrition et la sécurité des aliments, et qui, cherchant le 
profit à tout prix, semble bien loin des objectifs de la double révolution verte. Ils illustrent 
leur propos par l’exemple du PNUD qui vient de justifier les OGM, refusés par les 
consommateurs occidentaux, comme une nouvelle arme pour lutter contre la faim et les 
malnutritions dans les pays du Sud. À un problème politique d’organisation des sociétés et 
des économies, les tenants de cette position proposent une solution technique de pointe qui, au 
mieux, pourrait constituer une réponse à long et moins terme, les bénéfices de ce transfert 
restant toutefois à établir, précisent-ils. De plus, les réserves de production sont encore 
importantes, que ce soit en termes de terres cultivables, de sélection variétale classique, 
d’amélioration des filières, de diminution des pertes, etc. 
G. Courade et F. Delpeuch s’accordent sur la nécessité d’une évaluation rigoureuse de 
la transgénèse et des risques encourus (par exemple les effets à long terme sur 
l’environnement), ce qui aurait dû conduire dans l’immédiat au maintien des OGM dans la 
sphère expérimentale. Or les applications ont été très rapides sans que les choix de société que 
cela suppose aient été vraiment explicités (Courade et Delpeuch, 2002). 
Ce travail de G. Courade et F. Delpeuch met en lumière les tenants et les aboutissants 
de la révolution verte annoncée au sommet de Rio de Janeiro (Brésil). Elle consiste à un 
accroissement des rendements tout en tenant compte de la préservation de l’environnement. Il 
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s’agit également à une valorisation de la culture de certaines plantes dites « orphelines ».  
Celles-ci sont constituées en gros de tubercules et mils. Ces cultures vivrières sont délaissées 
par nos États au profit des cultures commerciales. Cette politique agricole a été mise en cause 
plus haut par L. Cambrezy et P.  Janin.  
Ils dénigrent aussi l’idée de promouvoir les organismes génétiquement modifiés (OGM) 
comme un moyen efficace de lutter contre la faim chronique qui sévit dans les pays en 
développement. Ils fustigent le fait de vouloir imposer ces OGM, rejetés par les pays riches, 
aux pays démunis sans étudier au préalable leurs conséquences sur les plans sanitaire et 
environnemental dans le long terme. Et ils critiquent la non implication des populations 
concernées dans les prises de décisions.  
Nous avons abordé jusqu’à présent le problème de la sécurité alimentaire sous l’angle 
essentiellement quantitatif de l’accès à la nourriture et il s’agit bien entendu de l’élément 
primordial. Il est néanmoins important d’insister sur la notion de sécurité alimentaire 
qualitative, qui fait référence d’une part à la qualité nutritionnelle des aliments et à leur 
diversité, qui doivent toutes deux être suffisantes pour couvrir l’ensemble des besoins en 
macro et micronutriments des individus, Nous centrerons donc ici notre propos sur la qualité 
nutritionnelle des aliments en se basant sur l’article de Y. Martin-Prevel et al qui naviguent 
entre l’alimentation des urbains et  celui des ruraux. 
Selon Y. Martin-Prevel et al, la principale différence entre le régime alimentaire des 
ruraux et des urbains d’un même pays ne concerne pas la quantité journalière d’énergie, en 
général plus élevée en milieu rural, mais les types d’aliments.  Ils précisent que c’est en raison 
à la fois d’une offre plus diversifiée, notamment d’un accès plus facile à des produits importés 
et/ou transformés, et d’un changement dans le style de vie, les urbains mangent dans 
l’ensemble moins de céréales, moins de fibres, mais davantage de produits d’origine animale, 
de sucres simples et de graisses.  
Ils soutiennent que selon les pays, la différence entre les régimes urbains et ruraux peut 
porter davantage sur tel ou tel type de nutriment, mais de façon constante le régime des 
urbains est jugé bien plus varié et également plus digestible. Ces deux facteurs sont d’une 
grande importance nutritionnelle dans la mesure où ils permettent une meilleure couverture 
des besoins pour les différents types de nutriments, soit parce que ceux-ci sont effectivement 
présents en plus grande quantité dans le régime des urbains, soit parce que leur origine 
animale et/ou la meilleure digestibilité générale du régime les rend plus facilement 
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assimilables. Ainsi, en milieu urbain, la prévalence des carences en micronutriments est 
moindre, notamment pour l’iode et la vitamine A. 
En outre, Y. Martin-Prevel et al soulignent qu’il est maintenant reconnu que les 
carences en certains types de nutriments se manifestent de façon indifférenciée par un 
ralentissement de la croissance. La variabilité du régime, en fournissant une plus large gamme 
de nutriments, peut donc contribuer substantiellement au fait que le retard de croissance 
staturale soit moins fréquent en ville. De ce point de vue, la diversité alimentaire peut 
d’ailleurs être considérée comme un bon indicateur de l’état nutritionnel dans une population 
urbaine. 
Cependant ces auteurs jugent qu’il ne faut pas oublier que tous les sujets urbains ne sont 
pas sur un même pied d’égalité. Ils rappellent que de nombreuses études ont montré en effet 
que la qualité des aliments consommés par les urbains dépendait de leur niveau de revenus et 
que, lors de chocs ou de crises, les ménages les plus vulnérables modifiaient souvent leurs 
habitudes alimentaires dans le sens d’une baisse de la qualité nutritionnelle des aliments. 
Enfin selon eux, associées à une sédentarité plus importante et au changement dans le mode 
de vie en général, les modifications de régime alimentaire des urbains ont entraîné 
l’apparition de maladies chroniques liées à l’alimentation : obésité, diabète, maladies 
cardiovasculaires, etc. Est principalement mise en cause la consommation excessive de 
graisses et de sucres rapides, qui sont notamment présents en plus grande quantité dans les 
aliments transformés.  
Même si pour l’Afrique subsaharienne ce phénomène de transition nutritionnelle est 
actuellement modéré et semble freiné par la crise économique, plusieurs éléments sont 
inquiétants, renchérissent-ils. La coexistence de maladies de sur- et de sous-nutrition fait 
peser une double charge sur les budgets de santé dans les villes. Le phénomène touche de plus 
en plus les pauvres, en raison notamment de la disponibilité sur les marchés de lipides à faible 
coût et de la sensibilité des individus peu éduqués aux publicités commerciales (Martin-Prevel 
et al, 2000).  
L’intérêt de ce travail porte sur la mise en évidence de la différence qui existe entre 
l’alimentation des ruraux et celui des urbains. Les auteurs pensent que la différence se situe au 
niveau des types d’aliments consommés par les deux groupes. Les urbains mangent plus gras 
et plus sucré, tandis que les ruraux ont une alimentation basée plus sur les céréales. Mais ces 
considérations méritent d’être nuancées et contextualisées. Par exemple au Sénégal, 
l’alimentation de base en milieu urbain ainsi que rural est constituée essentiellement de 
céréales.  Certes on consomme plus de riz importé dans les centres urbains que dans certaines 
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zones rurales où on cultive du mil, du sorgho ou du riz paddy. Dans le Ferlo le riz importé a 
pris le pas sur le mil. Il en sera question plus loin. 
Cette transition nutritionnelle plus visible dans les villes se caractérise par une 
modification progressive de l’alimentation vers des produits alimentaires manufacturés et /ou 
importés. En y ajoutant la sédentarisation des citadins, les maladies chroniques liées à 
l’alimentation trouvent un terrain idéal pour se propager. C’est pour cela que H. Delisle 
(2012)  nous rappelle que la transition nutritionnelle inclut tant les changements dans 
l’alimentation et le mode vie que les conséquences épidémiologiques que sont les prévalences 
accrues de l’obésité et de maladies chroniques telles que le diabète et les maladies 
cardiovasculaires. La notion de transition nutritionnelle a été surtout appliquée aux 
populations de pays en développement pour décrire les changements qui y sont observés 
depuis une vingtaine d’années et qui sous-tendent la montée des maladies chroniques. Nous 
reviendrons plus largement sur la transition nutritionnelle dans la phase de conceptualisation. 
Toujours dans ce domaine des comportements alimentaires, le socio-économiste N. 
Bricas (2008) vient de battre en brèche l’idée du mimétisme vis-à-vis des modèles de 
consommation occidentaux. Il argue que les citadins ne rejettent pas les produits locaux au 
profit des produits importés. Ils diversifient leur alimentation et ce n’est pas parce qu’ils 
adoptent des produits exogènes qu’ils deviennent occidentaux. Il donne l’exemple des 
Dakarois qui mangent du riz asiatique qu’ils cuisinent dans de l’huile végétale importée du 
marché international avec des légumes dont la plupart ont été introduits par les colons 
portugais puis français : qui est une création culturelle proprement considérée comme 
sénégalaise aujourd’hui. En effet, il précise que le ceebu jën, ce fameux riz au poisson, est 
devenu un symbole de la cuisine sénégalaise et s’exporte à ce titre. Dans un contexte où 
l’afro-pessimisme est assez généralement cultivé, et où les représentations misérabilistes des 
sociétés des pays du Sud dominent, la plupart de ces recherches en révèlent des traits bien 
plus dynamiques et optimistes.  
Malgré des défis d’une ampleur sans précédent, avance-t-il , ces sociétés ont trouvé des 
réponses à leurs problèmes même s’ils sont loin d’être tous résolus, loin s’en faut. Elles ont 
innové, souvent là où on ne les attendait pas. Cela dit, il ne faut pas surestimer la capacité des 
paysanneries à améliorer leur sort en pleine libéralisation, idéaliser la créativité populaire des 
petits métiers de l’alimentation, angéliser la résistance culturelle qu’offre la cuisine à la 
mondialisation.  
Dans le même ordre d’idée, N. Bricas souligne que l’on considérait que la pauvreté 
dominait en milieu rural, on assiste à une urbanisation de la pauvreté monétaire. Les disparités 
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s’accroissent et, du point de vue alimentaire, la situation devient nettement plus complexe. Vu 
de loin, à une échelle globale, l’alimentation se diversifie et la situation nutritionnelle 
s’améliore en ville. Mais vu de plus près, on découvre, au sein des villes, des situations de 
malnutrition contrastées. Se côtoient désormais des malnutritions par carence et par excès. 
Dans la même veine que Y. Martin-Prevel et al (2000), N. Bricas montre que l’épidémie 
mondiale d’obésité, le diabète acquis et les maladies cardio-vasculaires ne touchent pas que 
les pays industrialisés, mais bien aussi les villes du Sud où s’opère la transition nutritionnelle. 
D’un côté, les changements de modes de vie, avec une activité physique qui se réduit, le stress 
qui augmente, le brouillage des repères diététiques des consommateurs, sont en cause. De 
l’autre, le développement d’une offre en aliments industriels de plus en plus transformés, à 
forte densité énergétique (graisses, sucre) et teneur en sel, largement promus par la publicité, 
se traduit par une consommation décalée par rapport aux besoins. De plus, les changements de 
régimes alimentaires en ville s’orientent vers une plus forte consommation de produits 
animaux. 
Par conséquent, N. Bricas constate que la demande en produits végétaux augmente plus 
vite que la population humaine puisqu’elle doit permettre de nourrir aussi un nombre 
croissant d’animaux. L’ensemble de ces changements interroge sur la durabilité de l’extension 
mondiale du système agroindustriel. Les nouvelles attentes de qualité des marchés menacent 
les filières agroalimentaires de profonds bouleversements. Ces attentes portent, comme 
toujours, sur des caractéristiques de qualité organoleptiques et sanitaires des aliments. 
Mais elles portent désormais, poursuit-il, et de plus en plus, sur des caractéristiques qui 
ne peuvent être vérifiées que par l’analyse des processus de production : respectueux de 
savoir-faire traditionnels, de règles de production garantissant leur hygiène ou leur caractère « 
naturel », originaires de zones géographiques particulières. Ces attributs de qualité ne sont en 
effet pas forcément identifiables facilement dans les produits. Définir, faire respecter et 
contrôler ces processus de production devient un enjeu crucial pour les filières, avec un risque 
important : celui de conduire à une disparition de l’agriculture paysanne et des petites 
entreprises agro-alimentaires. L’arrivée et le développement rapide de la grande distribution 
accélèrent le processus de concentration. Pour les centrales d’achat, s’approvisionner auprès 
d’un grand nombre de petits producteurs, paysans ou artisans transformateurs, leur faire 
respecter un cahier des charges augmentent considérablement leurs coûts de transaction et les 
conduisent à intégrer ou privilégier les plus gros fournisseurs (Bricas, 2008). 
Le mérite de ce document est d’avoir refusé le mimétisme de certains pays du Sud des 
modèles de consommation alimentaire prétendu par d’autres penseurs. Les populations 
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adoptent les produits venus d’ailleurs et se les approprient en créant des savoir-faire originaux 
pour leur cuisson. N. Bricas rejette dans cet article la thèse de l’assimilation, de 
l’homogénéisation culturelle et surtout il rejette la thèse que par la mondialisation il y aurait 
uniformisation culturelle. Il a donné l’exemple du ceebu jen sénégalais. Le maïs a connu 
également un sort similaire avec ses nombreuses pérégrinations.  
P. Moity-Maïzi et J. Muchnik (2005) nous apprennent que le maïs était au centre des 
anciennes civilisations méso-américaines où il servait de base à la préparation de nombreux 
aliments. On y avait développé la technique de cuisson alcaline11, des cendres étaient ajoutées 
lors de la cuisson, puis le maïs reposait toute la nuit avant d’être lavé, broyé puis moulé en 
forme de galettes qui, une fois cuites sur une plaque chauffé donnaient les célèbres "tortillas". 
Mais le maïs est longtemps resté un aliment populaire ne justifiant pas l'organisation de 
filières de commerce international : introduit en Europe suite à la "découverte" de l'Amérique, 
il est venu finalement compléter la gamme des céréales déjà présentes en Europe et fortement 
marquées alors par leurs valeurs sociales distinctives. Le « blé d'Espagne » ou le « blé turc » 
sont par exemple des aliments de pauvres que l’on mange plutôt à contrecœur à défaut de 
pouvoir s’offrir le vrai pain de blé. 
En Afrique, son sort a été différent. Cette plante introduite au Congo et en Angola par 
les Portugais au XVI
ème 
siècle s'est largement diffusée et est devenue un produit alimentaire 
de base pour de nombreux peuples africains qui ont non seulement créé des savoir-faire pour 
la transformation du maïs, mais également produit des mythes et légendes autour de ses vertus 
et de son origine, peut-être pour mieux s'approprier cette plante, nouvelle ressource, 
complémentaire des plantes déjà cultivées ou cueillies. 
Dans le cas du maïs la plante se diffuse mais pas les savoir-faire liés à sa transformation 
en aliment. Plus récemment, à partir des années soixante-dix, le maïs s'est diffusé dans des 
pays d'Afrique subsaharienne (Burkina Faso, Sénégal, Mali, etc.) grâce à des variétés moins 
exigeantes en eau. La tendance technique et les savoir-faire mobilisés sont alors ceux qui 
prévalent dans la transformation du mil : on confectionne du tô de maïs au Burkina, du 
couscous de maïs au Sénégal. Une fois le maïs arrivé en Afrique les populations ont donc su 
créer de nouveaux savoirs pour intégrer ce produit dans leurs pratiques alimentaires. (Moity- 
Maïzi et Muchnik, 2005). 
Dans Cuisines, cuisine et classes, J. Goody (1982) analyse finement les répercussions 
de l’alimentation industrielle. Pour étayer son argumentaire, il s’est appuyé sur une étude 
                                                          
11
 La technique de cuisson alcaline donnait ici plus d'élasticité à la pâte et améliorait ses qualités nutritionnelles. 
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qu’il a menée dans une région situé dans le Nord du Ghana. Il précise que ce n’est pas une 
région qui s’est engagée dans les cultures de rapport et dans la production de minerais pour 
l’Outre-mer, bien qu’elle ait fourni beaucoup de main-d’œuvre et reçue une faible part des 
ressources procurées par ces activités. J. Goody souligne que la constitution d’un État national 
a entrainé l’émergence d’une élite qui occupe des postes administratifs, politiques et 
militaires, ou exerce des professions libérales, et constitue une « nouvelle classe ». Il  critique 
l’usage de l’expression «  classe moyenne » à son sujet. Selon J. Goody, il s’agit en fait d’une 
classe dirigeante et l’expression « classe moyenne » lui parait d’autant plus incongrue qu’il 
n’y a personne au-dessus d’elle.  
J. Goody estime que la puissance de cette élite ne reposait à l’origine sur une 
quelconque position privilégiée par rapport au système de production du secteur primaire. 
Mais tout cela a changé. Depuis 1968, les effets de la réforme agraire se sont fait sentir jusque 
dans les zones de la savane du Nord du Ghana, où la terre est relativement pauvre, 
l’arrosement limité et les techniques peu évoluées. Car la culture intensive du riz dans le fond 
des vallées, employant les tracteurs, les moissonneuses-batteuses et des variétés à haut 
rendement, fait désormais partie du paysage. J. Goody constate qu’autrefois l’élite se tenait à 
l’écart de la production et maintenant bon nombre de ses membres se sont lancés dans la 
culture commerciale du riz, où ils ont rejoint les chefs traditionnels et autres entrepreneurs 
agricoles.  
Au nord du Ghana, J. Goody remarque que la cuisine et les manières de table 
occidentales n’ont pas vraiment supplanté les coutumes locales. Il a observé que certains 
membres de l’élite sont parfaitement rompus aux façons occidentales de se tenir à table, mais 
chez eux, et de plus en plus dans les lieux publics, ils préfèrent renouer avec les usages 
ancestraux. Il rapporte qu’ils préfèrent manger la bouillie avec les doigts sans recourir à la 
médiation des instruments occidentaux. Selon J. Goody, dans le Nord du Ghana les ustensiles 
du repas se limitaient à un bol, complété quelquefois par une cuillère en bois. Le convive 
prenait une portion de bouillie entre le pouce et les autres doigts de la main droite, la trempait 
dans un bol de sauce et portait rapidement le tout dans sa bouche.  
J. Goody affirme que la cuisine et les manières de table sont restées intactes au niveau 
domestique, mais pas au niveau public. Ses observations montrent que pour les grandes 
occasions les gens vont dans les restaurants dont les plus chic proposent de la « cuisine 
européenne » et quelquefois aussi des plats ghanéens.  Pour lui, les grandes occasions se sont 
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celles où l’on mange des plats de cérémonie, souvent assimilés aux plats européens. Mais J. 
Goody avance en substance que ce sont les boissons, plus que les nourritures solides, qui 
attestent l’influence extérieure des sociétés industrielles et l’accentuation des différences 
internes. Il conclut  que la bière en bouteilles a conquis le marché de l’élite, même si dans les 
catégories supérieures on préfère le whisky et le cognac. Mais il précise que la majorité de la 
population rurale, en dehors des régions islamisées, reste fidèle à la bière de ménage local. J. 
Goody par ses travaux dont la portée est plus générale que celle de se cantonner à une aire 
culturelle a pour mérite de mettre en évidence que pour aborder la question alimentaire il est 
nécessaire d’avoir une visée comparative et d’inclure dans l’analyse la question économique 
et politique. 
Dans l’ensemble de ces travaux, l’analyse socio-anthropologique de l’alimentation 
développée notamment par des chercheurs tels que C. Fischler, J-P. Poulain ou encore J-P. 
Corbeau dans une perspective plus psychologique, est peu, voire pas du tout abordée par la 
recherche africaniste contemporaine. C’est la raison pour laquelle nous nous appuierons 
particulièrement sur ces auteurs pour élaborer notre propre modèle d’analyse en ce qui 
concerne les changements alimentaires dans le Ferlo. Avant ceci revenons au cadre 
économique de l’alimentation au Sénégal qui nous permet de situer le système alimentaire 
dans lequel s’inscrit celui du Ferlo. 
3. L’alimentation dite « sénégalaise » 
Nous sommes partis du travail de C. Sarrouy (2010) pour examiner la question de 
l’alimentation au Sénégal dans un cadre global. Sur le plan économique, C. Sarrouy montre 
que l’ouverture du marché national au marché mondial a engendré la monétarisation de 
l’économie agricole et la conséquente nécessité de devises étrangères. Le Sénégal base ainsi 
toute son économie sur l’exportation d’arachide mais se trouve rapidement dépassé par la 
concurrence mondiale. Les pays de l’Union économique monétaire ouest africaine (UEMOA) 
qui sont entrés presque simultanément dans les marchés mondiaux, mais qui souffrent de la 
dégradation des termes de l’échange et de la concurrence libre avec des pays qui affichent des 
rendements bien supérieurs aux leurs, décident en 1994 de dévaluer leur monnaie, le Franc 
CFA, pour baisser le prix de leur production et la rendre plus compétitive dans l’arène 
mondiale. Cependant cette mesure affaiblit la valeur réelle de la production agricole locale et 
rend les intrants agricoles importés plus chers et donc moins accessibles aux paysans pauvres. 
Cette cascade d’événements et de décisions n’a fait que de renforcer la situation de 
dépendance complète aux exportations d’une culture de rente produite par la majorité des 
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paysans en échange d’une culture de rente qui sert à nourrir quotidiennement la grande 
majorité de la population nationale.  
La seconde cause qu’elle analyse est la croissance démographique du Sénégal. Selon 
elle, l’augmentation exponentielle de la population sénégalaise engendre deux conséquences 
majeures. Premièrement, une demande alimentaire forte qui dépasse les capacités agricoles 
actuelles du pays et instaure ainsi une dépendance alimentaire partielle des zones rurales et 
totale des zones urbaines. Ces dépendances sont comblées par de fortes importations de 
denrées alimentaires de base, payées avec l’argent des exportations d’arachide. 
Deuxièmement, l’augmentation de la densité populationnelle alliée aux incertitudes foncières 
a provoqué des conflits sur les droits fonciers qui ont avantagé l’agro-industrie. Cette 
dernière, détentrice de capitaux importants, s’est vue attribuer par l’État de grandes parcelles 
parfois détenues par de petits fermiers par droit coutumier mais pas par la loi.  
Dans le même ordre d’idée, C. Sarrouy oriente sa réflexion sur les causes des émeutes 
de la fin que le pays a connues récemment. Néanmoins, elle estime que le Sénégal n’est pas le 
seul pays à se trouver dans cet équilibre économique précaire, et quand les prix agricoles ont 
flambé abruptement, de nombreuses manifestations ont éclaté en 2007 et 2008 dans les pays 
du Sud, notamment dans le continent africain. Ces émeutes de la faim, durant lesquelles il y a 
eu de violents affrontements entre les forces de l’ordre nationales et les populations révoltées 
contre la hausse incontrôlée du prix des denrées alimentaires de base, ont eu plusieurs causes 
concomitantes. D’une part, il y a depuis quelques années une vraie explosion mondiale de la 
production d’agro-carburants. Pour diminuer leur dépendance envers le pétrole, de nombreux 
pays investissent dans la production de carburants à partir de denrées agricoles. Une part 
croissante de la production de maïs, de blé, de jatropha et de sucre est utilisée pour la 
production de carburant, et il y a donc proportionnellement moins de terres dédiées à 
l’alimentation de la planète. D’autre part, les années précédant « les émeutes de la faim » ou 
plutôt « émeutes contre la vie chère » ont enregistré de mauvaises récoltes, dues en partie aux 
aléas climatiques.  
L’auteur nous rappelle encore que c’est après « les émeutes contre la vie chère » que le 
gouvernement sénégalais a lancé la Grande Offensive Agricole pour la Nourriture et 
l’Abondance (GOANA). Cette initiative avait comme objectif d’atteindre l’autosuffisance 
alimentaire au Sénégal d’ici 2015, mais elle signale que le moyen choisi pour cela a été la 
promotion de l’agrobusiness et de la culture irriguée qui laissaient de côté les petits paysans, 
premières victimes de la crise alimentaire. 
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Elle souligne qu’en fin 2007, l’État sénégalais avait décidé brièvement de bloquer le 
prix du pain puis, face aux prix prohibitifs et aux stocks limités de riz, il décide également de 
procéder à des rations de livraison de cette denrée. Or, le riz qui a remplacé progressivement 
le mil, en ville et dans les campagnes, souligne C. Sarrouy, est devenu la base de 
l’alimentation populaire et son rationnement n’a fait qu’aggraver la colère du peuple 
sénégalais. De plus le riz consommé par les Sénégalais est loin d’être un produit de luxe : la 
brisure de riz est un sous-produit de la production rizicole, ce qui fait qu’elle est négociée à 
très bas prix sur la scène internationale. La brisure de riz est également associée aux sacs 
d’aide alimentaire envoyés par les grands organismes internationaux. Ce riz est souvent de 
qualité médiocre et est parfois commercialisé peu avant sa date de péremption car il a été 
stocké pendant de longues périodes afin d’être disponible en cas d’urgence alimentaire.  
Enfin l’auteur défend que cette crise alimentaire peut inciter davantage les États a 
promouvoir leur autosuffisance alimentaire et à se retrouver vers la production locale, mais 
elle précise qu’il n’est pas facile d’aller à l’encontre d’une population habituée à consommer 
les produits importés. Elle illustre son propos en montrant qu’au Sénégal il existe deux zones 
de production rizicole (la vallée du fleuve Sénégal et la Casamance), mais malgré les récentes 
politiques agricoles la production est encore très limitée et est largement autoconsommée. De 
plus, le riz local est difficilement concurrentiel car il est souvent un mélange de riz entier et 
brisé, il est vendu à un prix semblable à celui du riz importé subventionné, il n’est pas 
parfumé comme le riz importé auquel les populations urbaines se sont habituées, et en 
l’absence d’emballage spécifique, il est souvent associé à des problèmes d’hygiène (Sarrouy, 
2010).  
Dans la même perspective C. Yount (2010) analyse l’alimentation des Sénégalais dans 
un registre plus sociétal. Pour elle, le partage du repas familial avec les invités permet aux 
Dakarois de montrer leur teranga  (hospitalité en langue wolof), la valeur culturelle dont les 
Sénégalais sont le plus fiers. La teranga inclut tous les actes qui ont le but de s’occuper bien 
d’un invité et de le mettre à l’aise. La teranga est un élément important dans l’identité 
sénégalaise individuelle, familiale et nationale. À travers la teranga, les Sénégalais peuvent 
montrer leur générosité et leur largesse à la communauté. Ces caractéristiques personnelles 
honorent la famille en montrant la bonne éducation qu’une personne a reçue. Ces actes 
renforcent l’identité nationale du Sénégal, connu dans l’Afrique de l’Ouest comme « le pays 
de teranga ». 
Elle souligne qu’il existe une vraie pression sociale concernant la réalisation des 
obligations de la teranga dans la vie quotidienne. On s’attend à ce que les Sénégalais 
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montrent leur teranga à autrui, quel qu’il soit. Le caractère moral d’une personne est remis en 
question si elle ne réalise pas les tâches impliquées par la teranga. Pourtant, les obligations de 
l’hospitalité ne sont pas motivées uniquement par la peur des conséquences sociales, mais 
aussi au désir de lier une famille à un groupe social plus large. Pratiquer la teranga revient à 
montrer la conscience de la primauté de la collectivité sur l’individu. La teranga permet 
également de s’incorporer dans les réseaux d’échange. 
C. Yount poursuit que, la teranga a la capacité de créer des liens interpersonnels grâce à 
l’obligation associée à l’acceptation de l’hospitalité. Ceci est d’abord réalisé dans l’obligation 
de l’invité à respecter l’hôte. Mais l’obligation créée par l’hospitalité n’est pas limitée au plan 
moral : en acceptant l’hospitalité, on entre dans un contrat implicite d’entraide, guidée par la 
logique voulant que, tout comme un invité ait besoin d’hospitalité maintenant, il est possible 
d’en avoir soi-même un jour besoin. En montrant la teranga à ses invités, une personne établit 
des réseaux de solidarité et forge des rapports qui peuvent s’avérer intéressants par la suite 
tant sur le plan matériel que politique. Elle avance en substance qu’inviter quelqu’un à 
partager le repas est donc une invitation à un rapport d’entraide et de protection qui pourrait 
servir les deux parties. Ouvrir le repas à un groupe de personnes élargies dans l’intérêt 
d’établir un réseau de protection est répandu dans le contexte de la pauvreté.  
Selon toujours C. Yount, suivant l’échange de la teranga, on peut s’attendre à ce que 
l’invité, devenu l’obligé, remplisse ses obligations sociales de rendre visite et d’aider ses 
nouveaux « parents » en cas de besoin et selon ses capacités économiques et politiques. 
Comme la teranga se manifeste souvent à travers le partage du repas, il n’est pas étonnant que 
les études sur l’alimentation trouvent que la commensalité sert à créer des obligations et des 
liens similaires La subordination de l’invité par l’hôte à travers l’hospitalité ressemble à 
l’obligation, soulignée par Mauss, de rendre un don.  
Bien qu’elle ait trouvé les similarités fonctionnelles du don et de l’hospitalité très 
pertinentes, l’auteur va néanmoins souligner une distinction entre la teranga montrée en 
partageant le repas au Sénégal et les dons matériels qui contractent les dettes. C. Yount 
affirme qu’au Sénégal la teranga est une obligation sociale généralisée. Contrairement aux 
sociétés occidentales, où une invitation à dîner ou à souper implique que l’invitation sera 
retournée par la suite, au Sénégal, partager le repas ne nécessite pas d’invitation et il n’est 
surtout pas attendu que le convive invite la famille entière chez lui dans l’avenir. Il est vrai 
que certains membres de la famille hôte peuvent manger chez la famille de l’invité, mais cela 
n’est pas obligatoire pour établir les liens d’amitié. Au Sénégal l’invitation à partager le repas 
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n’est pas vue comme une dette sociale envers la personne qui nous a invité mais comme une 
obligation à offrir l’hospitalité à ses propres invités selon les situations qui se présentent.  
Au vu de l’importance de la teranga, soutient-elle, la commensalité du repas familial a surtout 
pour objectif de mettre les invités à l’aise en leur donnant le mieux qu’une famille puisse 
offrir. L’hospitalité d’une famille lors du déjeuner familial communique l’honorabilité de la 
famille à la communauté. La présentation du repas dans un bol rend le repas facilement 
divisible et facilite donc la réalisation de l’obligation sociale d’inviter tous les visiteurs. 
D’après C. Yount, les amis et les parents qui n’habitent pas au foyer partagent souvent 
le repas familial, mais ce sont les membres du foyer qui sont les plus régulièrement présents. 
Lorsque les membres de la famille qui travaillent ou qui sont scolarisés peuvent rentrer à la 
maison l’heure de repas, ceci est considéré préférable à manger au restaurant ou à la cantine. 
Une portion du repas est mise de côté pour ceux qui ne pourraient pas être présents, ce qui 
assure que tous les membres sont nourris, mais possède aussi une portée symbolique. Même si 
il est entendu qu’une personne mange ailleurs, il y aura des restes pour lui en rentrant. Son 
appartenance à la famille réserve son droit au repas familial. 
Enfin elle juge que l’habitude de préparer quotidiennement une certaine quantité de 
nourriture – supérieure à celle dont la famille a réellement besoin – afin de la partager avec 
des visiteurs imprévus illustre que les visiteurs sont partie intégrante de la commensalité. 
Cette pratique se retrouve même chez les familles de couche populaire. Inviter tous les 
visiteurs à manger est un symbole de politesse et d’hospitalité pour une famille et en cas de 
refus, les membres de la famille doivent insister pour que la personne mange, ce qui résulte 
souvent en une lutte performative entre la famille et le visiteur (Yount, 2010).  
Ce travail de C. Yount traite une notion spécifique à l’identité de la société sénégalaise. 
La teranga est un mot wolof qui a une signification ambivalente. Elle est à la lisière   de la 
commensalité et du don au sens de potlatch. Littéralement la commensalité signifie manger à 
la même table. Autrement dit qu’elle consiste à manger avec les membres de sa famille, avec 
ses amis, bref avec d’autres personnes. Cependant la teranga s’éloigne de la commensalité 
dans la mesure où l’hôte se sent obligé de donner à manger ou à boire à son invité. Et ce 
dernier se trouve obligé d’accepter le service. Cette obligation de donner et de recevoir qui 
caractérise la teranga sénégalaise la rapproche de la notion de don développée par M. Mauss.  
Le don apparait comme un échange, et plus spécifiquement comme un échange différé 
de biens entre des groupes qui « s’obligent entre eux » ; tout se passe comme s’il y avait un 
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« contrat » qui, comme on le voit dans le potlatch12, liait le groupe qui donne et celui qui 
reçoit : il y a l’obligation de donner, de recevoir et enfin de rendre, c’est-à-dire faire un 
contre-don (Fournier, 1999).  
La teranga, cette valeur qui caractérise la société sénégalaise, a tendance à s’effriter, car 
nous assistons à un relâchement du lien social. Certains jeunes mariés préfèrent quitter le 
domicile des parents pour constituer une famille restreinte. La société sénégalaise, notamment 
dans les centres urbains, entre dans un processus d’individuation  croissant. Ce qui pourrait se 
traduire par un déclin de cette notion de teranga. Cet important travail de C. Yount n’a pas 
tenu compte des spécificités régionales ou ethniques. Elle s’est limitée sur Dakar pour donner 
une portée nationale à son étude. Les échanges de nourritures ne se limitent pas aux repas 
(plats de résistance). On sert aussi des sodas, du lait ou du thé aux invités. Ces boissons 
renferment des connotations symboliques en fonction des milieux (urbains ou ruraux) ou des 
groupes ethniques.  
Dans la même lancée, nous avons porté notre choix sur un article de M. O’déyé et N. 
Bricas (1985) intitulé « A propos de l’évolution des styles alimentaires à Dakar ». Selon ces 
deux auteurs, la ville est un monde en mouvement, les changements au niveau de 
l’alimentation s’opèrent à des rythmes différents. En effet, lorsque le processus d’urbanisation 
et de brassage culturel s’accélère, certains éléments n’ont plus le temps d’être intégrés au 
système, et d’autres, parce que nouveaux, n’ont pas encore de place. Innover devient une 
question de survie pour ces éléments et pour le système entier. La ville devient un lieu où des 
rythmes différents se côtoient et se dynamisent.  
Dans cet article, M. O’déyé et N. Bricas ont observé des unités où peuvent s’opérer des 
changements « doux » parce qu’il y a continuité de la structure. Par exemple, l’unité familiale 
parvient à maintenir une certaine cohérence. L’organisation sociale, l’habitat, les pratiques 
alimentaires etc. sont encore relativement proches de ceux du milieu rural et fournissent 
encore un cadre de référence pour celui qui y vit. Ils reconnaissent que les nouvelles données 
du paysage urbain influencent ces éléments de référence.  Mais parce qu’il y a encore 
cohésion dans l’unité, les changements qui y s’opèrent pour se rapproprier du milieu, se font 
de façon plus continue et avec une certaine maitrise des acteurs. Les familles intègrent ainsi 
progressivement de nouveaux produits dans leur alimentation, de nouvelles pratiques de 
                                                          
12
 Le terme « potlatch », issu du sabir chinook, langue de traite à la fin XVIII siècle, de la Côte nord-ouest de l’Amérique du 
Nord signifie « don » ou « donner » dans un contexte cérémoniel. Le potlatch ratifie à la fois le statut du donateur et celui du 
donataire. Le donataire a l’obligation de rendre au moins l’équivalent de ce qu’il a reçu à l’occasion d’un potlatch qu’il 
organisera ultérieurement.  
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transformation ou de consommation. Il y a bien évolution mais celle-ci ne s’accompagne pas 
de ruptures brusques et de bouleversements.  
Par contre, ils ont rencontré d’autres unités pour lesquelles le changement est beaucoup 
plus brutal. Les migrants temporaires ou saisonniers, les travailleurs ambulants ou éloignés de 
leur domicile, constituent des unités beaucoup plus ouvertes aux innovations. Leur cadre de 
référence est moins bien défini, ceux-ci se percevant souvent comme en situation. Le 
« passage » peut d’ailleurs durer plusieurs années. À cette population en instance, correspond 
une multitude de nouveaux styles alimentaires. Les nouveaux produits véhiculés par 
l’artisanat alimentaire (brochettes, sandwiches, chawarmas, tripes bouillies, etc.), intéressent 
plus particulièrement ces groupes. Cela dit, le crédit à apport  aux différentes unités 
identifiées et donc à chacun des styles alimentaires, même ceux qui paraissent incohérents en 
première vue, ne dépend pas du nombre de cas concernés. L’important est de comprendre le 
lien entre style alimentaire et dynamique urbaine, et cette dynamique n’est pas forcément du 
côté le plus visible de la réalité.  
Pour illustrer ce phénomène, M. O’déyé et N. Bricas ont pris le cas du chawarma, 
galette de blé accompagnée d’un mélange de viande grillée et de légumes. Le chawarma, 
introduit au Sénégal par la communauté libano-syrienne, constitue sans aucun doute une 
innovation : la galette de blé et le mode de cuisson de la viande (lamelles empilées sur une 
broche verticale tournant contre un feu au gaz ou une résistance chauffante) sont des 
nouveautés à Dakar. Mais ils précisent que la seule analyse de cette innovation en termes de 
produits ou même de procédé ne suffit pas du succès de cette sorte de sandwich. Le chawarma 
est associé à une pratique de consommation spécifique : solitaire et hors domicile. Aussi le 
gros de la clientèle des gargotes proposant ce hamburger « sénégalisé » se trouvent chez les 
jeunes sortant du lycée, chez les chauffeurs de taxi, chez les manœuvres ou laveurs de voiture. 
Son prix modique en fait souvent un prétexte plus qu’une source calorique : prétexte pour ne 
pas rentrer manger chez soi, pour affirmer son indépendance –surtout chez les jeunes- ou plus 
simplement, pour se retrouver et discuter.  
Ils jugent qu’il ne suffit donc pas de constater l’existence et l’importance de tel ou tel 
produit. La manière dont il est mangé ou l’organisation sociale liée à sa préparation peuvent 
intervenir parfois de façon primordiale dans l’évolution de la consommation. Les approches 
quantitatives ne s’attachant qu’aux produits ont ainsi exclu de leur analyse de nombreuses 
composantes de l’alimentation, bien souvent sociologiques. Or, il apparait que chez les 
individus se percevant en transition dans la ville, l’évolution des styles alimentaires prend 
plus la forme d’innovation dans l’organisation sociale de la consommation (nouvelles 
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structures, nouvelles pratiques) que d’innovations de produits. À leur sens, le développement 
de l’artisanat alimentaire et de la petite restauration constituent les véritables moteurs de 
l’évolution de l’alimentation à Dakar.  
Finalement M. O’déyé et N. Bricas abordent la notion sur la diminution du temps 
disponible pour la préparation que l’on retrouve fréquemment dans les analyses de l’évolution 
des styles alimentaires en milieu urbain. Pour eux, les produits industriels type pâtes, 
conserves, riz décortiqué, pain, etc. se substituent en partie à cause de leur rapidité de 
préparation aux produits autochtones d’élaboration plus longue et complexe (couscous de mil 
par exemple).  
Or, les auteurs se demandent s’il n’y a pas là une préoccupation plutôt occidentale qui 
assimile la ville à un lieu d’empressement et de stress. En fait, il semble qu’en Afrique, la 
première volonté des populations, et surtout des femmes face aux travaux domestiques, n’est 
peut-être pas de gagner du temps. C’est éventuellement quand le temps est insuffisant ou est 
perçu comme tel que cette volonté peut intervenir dans le choix d’autres produits ou 
techniques alimentaires. Ils concluent qu’il faut ici partir de la manière dont sont perçues les 
tâches domestiques (O’déyé et Bricas, 1985).  
Cette intéressante étude menée dans la capitale Sénégal par M. O’déyé et N. Bricas met 
à nu l’évolution des modes de consommation alimentaire. Ces derniers sont sujets à des 
changements en fonction de la dynamique urbaine. Les auteurs ont identifié des espaces où 
ces changements sont visibles. La famille est le premier lieu qu’ils repèrent. Ici l’innovation 
se fait d’une façon progressive. Les familles dakaroises abandonnent petit à petit certains 
produits alimentaires et en adoptent d’autres graduellement. Par contre, les migrants, cette 
population qui est de passage ou qui a quitté les campagnes pour s’installer temporairement 
en ville, voient leurs styles alimentaires changer brusquement. Ce sont eux les principaux 
clients de la petite restauration où de l’artisanat alimentaire. 
Aujourd’hui le chawarma est fortement concurrencé par le hamburger et la pizza. Les 
fast-foods pullulent dans les moindres recoins de la capitale. Ces endroits de restauration 
rapide bon marché où les repas sont préparés pour être consommés sur place ou à emporter 
participent à l’évolution des styles alimentaires des citadins. L’alimentation de la rue n’est pas 
l’apanage des migrants ou des saisonniers. Les familles dakaroises ploient de plus en plus 
sous le poids de la flambée des prix des denrées alimentaires. Par conséquent, leurs membres 
font recours souvent à cet artisanat alimentaire.  
Dans la même lancée que les auteurs précédant traitant l’aspect alimentaire au Sénégal, 
I. de Garine (1962) aborde le sujet dans un contexte rural sénégalais. Dans « Usages 
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alimentaires dans la région de Khombole (Sénégal) », l’auteur estime que si la nourriture reste 
une nécessité majeure, elle ne saurait être considérée comme la préoccupation essentielle d’un 
homme. Il rappelle que le folklore abonde en légendes et en dictons qui sanctionnent la 
gloutonnerie, l’égoïsme alimentaire.  
D’après I. de Garine, la gastronomie wolof et serer a peu de rapport avec la gastronomie 
européenne. Le vocabulaire montre que qualité d’un aliment et quantité sont toujours 
associées. La majorité des termes a trait au degré de réplétion du convive.  Alors que l’on 
dispose de mots pour dire : sauter un repas, sauter deux repas, jeûner, mourir de faim, 
rassasié, rassasié au point de ne plus pouvoir manger, beaucoup de termes se rapportant à la 
saveur des aliments sont empruntés au français : goût sucré (asaf sukar), goût poivré (asaf 
pobar). Le vocabulaire isole cependant des notions comme celles d’onctuosité, de teneur en 
huile, de degré de décomposition et de fermentation des aliments. Pratiquement la distinction 
se fait entre plats qui « durent à l’estomac » et plats légers ; plats constipants (serrés) et non-
constipants. 
Il énumère dans ce travail les trois préoccupations qui répondent aux croyances relatives 
à la valeur nutritionnelle des aliments et à leur utilisation médicale pour ces deux ethnies 
majoritaire de la zone de Khombole. D’abord, il constate l’évitement de surcharger un 
organisme fatigué par un travail de digestion que l’on considère pénible. Les fiévreux et les 
jeunes accouchées, les individus en cours de sevrage ou en cours de jeûne reçoivent une 
alimentation légère destinée à réhabiliter leur corps à digérer la nourriture. Les aliments épais 
et gras sont proscrits au profit de bouillies claires dont le ruy fournit un exemple. Ce dernier 
plat constitue un aliment de crise et non pas l’aliment type de la petite enfance. Il est donc de 
préparation rapide, fabriqué dès que l’on constate un désordre ; c’est un aliment-minute. Il 
voit mal à quel moment de la préparation interviendrait la fermentation dont il est parfois 
question. 
Ensuite, il signale la reconstitution de l’organisme une fois la crise terminée. Le 
convalescent reçoit une alimentation que l’on estime énergique, dans laquelle entre le lait 
caillé, le beurre de vache, l’huile de palme, la viande (et le poulet), le poisson frais. Et 
dernièrement, I. de Garine note l’élimination des diarrhées : la pharmacopée cherche surtout à 
calmer les « maux d’estomac » que l’on attribue aux vers intestinaux. Les constipations sont 
traitées comme des affections bénignes.  Les enfants malades de la rougeole sont mis au 
régime de lahu bwi, bouillie de mil additionnée de bouillie de pain de singe, tant que la fièvre 
persiste. Il juge que ce régime, maintenu plusieurs semaines, même s’il est efficace contre les 
diarrhées, est très insuffisant, et ne met guère les malades en état de réagir contre les 
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complications qui accompagnent fréquemment la rougeole à Khombole, d’où une mortalité 
élevée.  
I. de Garine pense que les individus qui mangent le mieux ne sont pas forcément ceux 
qui disposent les ressources monétaires les plus importantes. Le fait de consacrer davantage 
d’argent à acheter de la nourriture ne laisse en rien préjuger de la « richesse », de la position 
sociale d’un individu ; la consommation alimentaire n’est pas nécessairement un élément 
essentiel du niveau socio-économique. Un cultivateur sérère qui possède un revenu supérieur 
à celui d’un manœuvre wolof urbanisé, dépensera moins que ce dernier pour l’achat de la 
nourriture. Le « bien manger » apparait comme un élément de standing parmi tant d’autres, 
non pas celui que l’on estime être le plus urgent.  
Il conclut que l’ordre des dépenses n’est pas déterminé « rationnellement » mais fait 
l’objet d’un choix. Il s’opère selon des échelles de valeurs qui n’ont de signification qu’au 
sein d’une société homogène. Ces dépenses sont profondément influencées par la pression 
sociale. L’élégance vestimentaire, l’abondance et la qualité de la nourriture, ont besoin d’être 
sanctionnées, reconnues socialement. L’amélioration des repas en temps normal n’est sensible 
qu’en présence d’un étranger. C’est pour honorer, pour obliger, pour manifester, qu’un 
individu consommera du riz et de la viande, plus que du mil ou du poisson séché (de Garine, 
1962).  
L’intérêt de ce travail d’I. de Garine se situe dans sa mise en lumière des pratiques 
alimentaires de deux groupes ethniques du Sénégal habitant une même zone rurale. Ces 
groupes ethniques, wolof et sérère, qu’il étudie partagent certaines valeurs. Ils renient tous la 
gourmandise et l’égoïsme alimentaire. Ce qui nous rappelle l’importance de la teranga déjà 
évoquée plus haut. Ils identifient les plats en fonction de leur effet au moment de la digestion. 
Ils empruntent des termes en français pour nommer les saveurs des aliments. Dans cette étude, 
l’auteur montre le lien entre alimentation et santé. Les femmes nouvellement accouchées, les 
malades ou les convalescents observent des régimes alimentaires spécifiques. 
I de Garine constate que la qualité des aliments consommés ne reflète pas le niveau de 
ressources financières des mangeurs. La quantité de la nourriture joue un rôle social important 
dans la mesure où elle révèle la richesse ou la pauvreté de la personne. Les repas sont 
améliorés d’une façon ostentatoire quand un étranger est présent. La viande constitue un 
aliment de distinction. En revanche dans les pays développés, la viande est de moins en moins 
consommée. Le poisson et les légumes sont plus valorisés. L’auteur n’a pas abordé dans cet 
article le contenu des repas de chaque groupe ethnique, les moments de prises alimentaires 
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pour que nous puissions saisir en profondeur la différence entre les wolof et les sérère sur le 
plan de l’alimentation.  
C. Crenn (2012), dans son article intitulé « La fabrique de l’identité culinaire nationale 
dans les écrits sur l’alimentation et la cuisine sénégalaise : du regard colonial à celui de 
Youssou Ndour » passe en revue les livres et les livrets de cuisine portant sur l’art culinaire 
sénégalais. Dans ce travail, nous allons axer la réflexion  sur la critique éclairée qu’elle a 
apportée sur l’ouvrage du chanteur sénégalais Youssou Ndour (2004), Sénégal: la cuisine de 
ma mère. Illustré par des photographies très esthétiques, qui se veulent ethnographiques, pour 
C. Crenn,  cet ouvrage tente de faire pénétrer le lecteur dans la cour dakaroise d’un quartier de 
la ville très « populaire », « ancien » mais aussi le plus influencé par l’Occident par sa 
proximité géographique avec le quartier européen : la Médina. Elle poursuit que cet 
ennoblissement par la photographie d’art de la cuisine sénégalaise met en évidence la stratégie 
mise en place par Youssou Ndour pour définir de manière positive « l’identité culinaire 
sénégalaise»  autrefois soumise au regard dépréciatif de la gastronomie française. 
Elle précise que Youssou Ndour n’a pas lui-même rédigé cet ouvrage, il s’en est remis à 
des auteurs spécialistes des livres culinaires. C’est à L. Touitou, E. Chenebier et C. Fait qu’il 
doit le texte et à I. Rozenbaum les photographies. Plusieurs ouvrages du même nom La cuisine 
de ma mère ont d’ailleurs été illustrés par cette même photographe : l’un sur la Tunisie, l’autre 
sur le Maroc et un dernier sur les femmes et les cuisines du monde. Youssou Ndour a été 
invité à faire entrer la cuisine sénégalaise dans le concert « des cuisines du monde », créneau 
commercial porteur aujourd’hui. 
C. Crenn montre la place emblématique attribuée par les éditeurs à « la mère 
nourricière », essentialisée, d’ici ou d’ailleurs et qui doit amener le lecteur à s’identifier à 
l’histoire individuelle de Youssou Ndour. Le récit biographique de l’artiste autour de sa mère 
permet certes d’organiser la présentation de soi sur la scène médiatique des livres de cuisine 
mais il nous apprend aussi qu’exister dans l’espace culinaire européen, et particulièrement 
français, c’est présenter une histoire, présenter son histoire, une sorte de bio- storytelling. 
En effet, Youssou Ndour dans cet ouvrage ne propose pas n’importe quelle cuisine puisqu’il 
s’agit de celle des griots qui font figure de cuisiniers gastronomiques. Elle estime que le livre 
de Youssou Ndour ne relate pas la vie d’une « immigrée » sénégalaise; il ne s’agit toujours 
pas d’évoquer l’image négative de l’immigré, mais de faire apparaître dans l’imaginaire des 
cuisinières des références positives, valorisantes, nécessaires à l’exotisme culinaire. 
C. Crenn souligne que plus de 23 plats uniques , en opposition aux petits plats  et aux 
desserts, y sont répertoriés et les mets, esthétiquement présentés, contrastent avec ceux des 
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livrets de recettes commandés par les institutions nationales ou internationales 
essentiellement axés sur les céréales locales, mil, maïs, niébé et fonio ou plus rarement riz 
local e t  dans  l e squ e l s  les sauces présentes sont moins valorisées que la transformation de 
la farine de mil par exemple en couscous ou boulette de mil. Pour elle, le livre de Youssou 
Ndour contraste aussi avec les relevés alimentaires et culinaires effectués par les équipes de 
chercheurs de l’IRD ou du CIRAD, par exemple par l’opulence des quantités et des 
ingrédients mais aussi par le classement successif des plats. Certains mets se trouvent ainsi 
dans la catégorie desserts alors qu’ils sont redevenus, en ces temps difficiles pour la plupart des 
Dakarois, un plat unique du soir. Elle souligne qu’aucune référence n’est faite à 
l’alimentation comme nutrition  mais on multiplie les allusions à la mémoire familiale, aux 
odeurs, à la convivialité, aux traditions, au patrimoine de la famille, aux ambiances, au pays 
natal. S e l o n  C .  C r e n n ,  ce livre tente de faire connaître au lecteur plutôt occidental une 
cuisine sénégalaise ancestrale authentique.  
Youssou Ndour situe d’ailleurs son enfance culinaire dans un temps historique fort, celui 
de l’Indépendance, de la naissance du Sénégal. D’ailleurs, Youssou N’Dour se dit d’emblée 
sénégalais mais associe sa « sénégalité » à la ville de Dakar, la capitale, à son enfance dans le 
quartier de la Médina. Il se présente comme un citadin élevé dans le quartier le plus ancien de 
la ville et marqué par la proximité française de Dakar-Plateau. D’ailleurs, c’est au marché de 
Tiléne, situé entre Médina et Plateau que sa mère, dit-il, aime à faire ses achats. Dakar, « son 
esprit, sa langue, son histoire » font partie de lui.  
C. Crenn nous fait remarquer qu’en associant le Sénégal à Dakar, à une seule histoire 
et à une seule langue (le wolof), Youssou Ndour prépare le lecteur à découvrir la cuisine 
sénégalaise : la sienne qu’il  construit comme nationale. Pourtant, dans les interviews qu’il  
donne ou dans son livre de recettes, il met aussi en avant les griots dits Toucouleurs qu’il  
présente comme une communauté détentrice de la mémoire. L’ancestralité de la cuisine 
sénégalaise est associée à un langage musical et festif presque sacré, transmis oralement. Elle 
est également réalisée grâce à la figure emblématique de la griotte-cuisinière qu’est sa mère. 
Les griots, qui sont dépeints ici comme ceux qui détiennent le savoir bien vivre, permettent  
aussi de patrimonialiser la cuisine sénégalaise dans un groupe ethnique mythique associé 
aux Toucouleurs : «  ma mère appartient à une grande lignée de griots de la communauté 
Toucouleur ». Les griots sont « les détenteurs de notre mémoire parlée » et détiennent 
également la mémoire des savoir-faire culinaires sénégalais, estime-t-il. Plus loin, il ajoute 
qu’en dehors des moments de fête qu’ils ordonnent, les griots s’invitent les uns les autres à 
manger et se racontent les histoires de leur pays, de leurs ancêtres.  
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C. Crenn juge que cette double référence lui permet de porter sans contradiction des 
valeurs citadines, ethniques et de caste. Cette double/ triple filiation a fait de lui, avant qu’il 
ne devienne célèbre et mobile, un mangeur aux perceptions multiples, capable de goûter et 
d’apprécier plusieurs registres culinaires. C’est du moins le regard qu’il porte aujourd’hui  
sur son enfance et sa jeunesse à Médina. Il évoque, outre la cuisine de sa mère, son attrait pour 
l’alimentation de l’extérieur faite de café au lait très sucré acheté dans l’échoppe du Nigérian 
du coin de la rue, des poissons frits sur la plage de Soumbédioune, des Tangana, petites 
gargotes où il prenait son petit déjeuner en rentrant de boite de nuit. La cuisine de sa mère est 
concurrencée par les dibiteries qu’adorait fréquenter son père. 
C. Crenn termine son compte rendu en affirmant qu’outre la construction d’une 
cuisine nationale sénégalaise, le livre de Youssou Ndour permet d’inscrire la cuisine 
africaine au rang de patrimoine mondial culturel et de montrer qu’elle participe, comme 
n’importe quelle autre cuisine à la diversité alimentaire occidentale.  
4. Manger au Ferlo : de nouvelles perspectives 
Dans l’ « Alimentation et nutrition des éleveurs du Ferlo », E. Bénéfice et al (1982)13 
résument l’alimentation des éleveurs de cette zone par deux groupes d’aliments : les mils et 
les laitages. Ils précisent que le mil et le sorgho sont achetés ou plus rarement cultivés par les 
éleveurs. Les laitages sont le produit direct du troupeau. Les plats à base de mil sont les  
 gniri : bouillie arrosée de lait, ou bien rarement, complétée par une sauce à la viande ou du 
poisson séché. Ils poursuivent que ce type d’aliment est consommé généralement par les 
personnes présentes au campement à midi. Le lathiri (couscous) de préparation longue est 
mangé le soir avec du lait. Enfin la semoule peut être utilisée pour faire une bouillie claire 
avec du lait caillé : c’est le gossi. Quand la ménagère est pressée, ou plus souvent quand il n’y 
a plus de mil comme cela arrive en fin de saison sèche et en hivernage, elle remplace le mil 
par du riz qu’elle accommode très simplement avec un peu de poisson séché (maaro é 
ketiakh) ou exceptionnellement de la viande (maaro é tew).  
Les auteurs soulignent que les laitages sont un élément essentiel de l’alimentation des 
éleveurs. Les vaches sont traites matin et soir par les jeunes femmes. Le lait peut être 
consommé frais (kossam biradame) mais plus souvent on le laisse fermenter à l’ombre pour 
former du lait caillé ( kadam ). Le kadam, mouillé avec de l’eau et sucré (toufam), constitue le 
                                                          
13
 Au début de la thèse c’est  le seul document que nous avons eu à consulter qui traite spécifiquement de l’alimentation au 
Ferlo. 
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breuvage de choix des Foulbés (Peuls). La crème est généralement récupérée par les 
ménagères après un écrémage délicat pour fabriquer du beurre cru qui est ensuite cuit : 
nebam sirmé. Ce produit très apprécié par les populations est vendu et l’argent de la vente 
reste à la ménagère.  
Ils montrent que les produits de cueillette sont accessoirement sollicités : leur 
consommation est difficile à apprécier : le lalo (poudre de feuille de baobab séchée) est utilisé 
comme liant dans le couscous ainsi que dans tout le Sénégal d’ailleurs. Les feuilles de casse 
fétide (cassia tora), hako oulo,  sont consommées fraiches en hivernage, séchées et cuites en 
saison sèche.  Ils poursuivent que les éleveurs consomment également les feuilles de haricot 
dolique, hako niébé. Les fruits les plus appréciés sont ceux de jujubier (baies de ziziphus 
mauritiana) en début de saison sèche, de « éré » (sclerocarya birrea) et de « gidjili » ( boscia 
senegalensis) en fin de saison sèche. E. Bénéfice, H. Barral et S. Chevassus-Agnes avancent 
que la pulpe du pain de singe, fruit du baobab (adansonia digitata), est utilisée en infusion à 
des fins thérapeutiques. 
 En dernier lieu, ils parlent du thé. Le thé vert de Chine est apprécié par les éleveurs. 
Les adultes en prennent trois fois par jour en moyenne, il a un grand rôle social et dans une 
certaine mesure il peut servir d’indicateur de niveau économique. Il n’a en lui-même aucun 
intérêt nutritionnel par contre. Le sucre avec lequel il est bu représente 6,5% des calories 
d’une ration moyenne ce qui n’est pas négligeable. 
Cet important document nous est d’un apport considérable. Il traite l’alimentation des 
Peuls du Ferlo. L’étude a été menée depuis plus de trois décennies. A l’époque le mil et les 
laitages constituaient l’alimentation de base de cette population pastorale du Sahel sénégalais. 
Les auteurs ont énuméré les différents plats sans indiquer les catégories sociales qui les 
consomment. Le caractère sacré du bétail, notamment les bovins, passe à la trappe. La prise 
en compte de ce facteur dans leur analyse aurait pu expliquer cette faible consommation de 
viande malgré le nombre important de bœufs et de petits ruminants qu’ils possèdent. La place 
de l’alimentation hors domicile ou pendant les transhumances ne figure pas dans ce travail. 
Notre travail de thèse sur les pratiques alimentaires sera comme une revisite de ce 
terrain déjà étudié par E. Bénéfice, H. Barral et S. Chevassus-Agnes. Ces derniers ont abordé 
la question de l’alimentation des Peuls du Ferlo d’une façon lapidaire. En plus, les contextes 
ne sont plus les mêmes. La culture du mil est abandonnée pour des raisons qu’on évoquera 
dans la problématique. Le riz est devenu une denrée courante. Nous compléterons ce travail 
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en abordant l’aspect symbolique des aliments et le rôle de la « modernité alimentaire » dans le 
processus de changement des habitudes alimentaires de ces pasteurs peuls.  
M. Moingeon (2015) a réalisé un mémoire de Master Alimentation (Sciences sociales 
appliquées à l’alimentation) sur notre terrain d’étude. Partageant le même laboratoire 
d’accueil, UMI 3189 du CNRS, nous avons pu organiser ensemble des missions au Ferlo. Son 
travail a consisté à élaborer un outil de collecte de données nutritionnelles approprié aux 
conditions de vie des habitants du Ferlo. Elle estime que le fait de partager le même bol, de 
manger avec sa main a rendu la quantification individuelle presque impossible. C’est cela qui 
l’a poussé à vouloir créer ses propres instruments de recherche adaptés aux objectifs qu’elle 
visait.  
Pendant vingt-et-un jours passés sur le terrain par intermittence, elle a découvert au fur 
et à mesure le mode de vie des Peuls, leur organisation sociale, leurs habitudes alimentaires. 
Ces informations acquises sur sa population d’enquête lui ont permis de prendre en compte 
tout type de situations présentes. Car chaque ménage présentait des caractéristiques qui lui 
sont propres. La méthode de quantification de la consommation alimentaire individuelle qu’a 
utilisée M. Moingeon  a été basée sur la masse mangée en une poignée par rapport au nombre 
de poignées mangées. Pour ce faire, cela a nécessité  une petite participation des convives. M. 
Moingeon juge qu’elle reste néanmoins très minime et ne perturbe en aucun cas leurs 
habitudes alimentaires. Pour elle, cette méthode permet également d’obtenir des données sur 
la consommation réelle de l’individu et non une approximation.  
Mais cette étude nous laisse sur notre faim. M. Moingeon a sélectionné un échantillon 
réduit de sa population d’étude s’axant uniquement sur les ménages ne comportant qu’une 
seule cuisine fonctionnelle. Pour elle, ce choix  s’est imposé pour des raisons de praticité en 
vue de l’obtention de résultats précis. On aurait aimé voir les résultats qu’aurait donnés son 
étude si elle avait pris en compte les campements comprenant plusieurs cuisines 
fonctionnelles. Cette étude nous est un apport important parce qu’elle a pu opérationnaliser le 
concept de « l’espace social » développé par G. Condominas puis approfondi par J-P. Poulain 
dans le champ de la sociologie de l’alimentation. Les informations que M. Moingeon a 
recueillies allant de l’organisation culinaire à l’approvisionnement, en passant par la cuisine et 
la répartition des plats lui ont permis de retracer les six dimensions de l’espace social 
alimentaire de Widou Thiengoly. 
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Dans l’ouvrage Santé et sociétés en Afrique de l’Ouest dirigé par G. Boetsch et al 
(2015), nous (C. Crenn, A. Ka et J. Leport)  avons utilisé le  concept théorique de foodscape , 
ou paysage alimentaire,  qui nous a permis d’appréhender la construction du monde social 
sénégalais à travers l’alimentation, tout en remettant du sens dans l’apparent désordre que 
constitue le domaine de l’alimentation. L’usage que nous en avons fait se réfère à la définition 
qu’en donne A. Winson (2000) : «Un paysage alimentaire fait référence à la multiplicité des 
lieux où l’on peut acheter de la nourriture et où cette dernière peut être consommée». 
 La distribution spatiale des produits alimentaires en milieu rural ou urbain était ainsi, 
dans ce cadre, prise en compte. Ainsi, la mobilisation de ce concept nous a permis de tenter de 
définir les identités (ethniques, sociales, personnelles, etc.), qui traversent les sociétés 
contemporaines de plus en plus globalisées. Pour R. Dolphijn (2004), le foodscape est en 
constant mouvement et se constitue de ce que les individus font de leurs pratiques 
alimentaires, à un moment donné, dans une situation donnée, à l’image de ce que J-P. 
Corbeau appelle « le triangle du manger ». 
Nous avons utilisé dans ce chapitre de l’ouvrage14 le concept de foodscape pour 
désigner à la fois les dimensions sociale, économique, politique, géographique, symbolique et 
subjective de l’alimentation, dans une approche dynamique. Les approches ethnographiques 
menées dans la ville de Dakar et dans la zone du Ferlo mettent en évidence la manière dont 
ces deux espaces géographiquement séparés sont sous-tendus par des logiques communes 
faites de réseaux et de dynamiques socio-économiques partagés, traversés par des individus. 
Il nous a semblé nécessaire de reconnaître que les Sénégalais de Widou ou de Dakar 
(qu’ils se disent Peul, Wolof, Sérère, hommes ou femmes, commerçants, fonctionnaires, 
éleveurs, etc.) cultivent, certes à des degrés divers, leurs relations à « l’étranger ». Ce cadre 
théorique nous a amené à devoir historiciser le paysage alimentaire sénégalais contemporain, 
afin d’en saisir les ressorts anthropologiques et à nous poser la question suivante : comment 
les différentes recherches menées tant en milieu rural qu’urbain permettent-elles de 
comprendre les multiples jeux des normes et pratiques alimentaires, au Sénégal, en 2014, dans 
les relations entre ville et brousse ? 
Cette mise à plat des auteurs sur la sociologie, l’anthropologie, la géographie, l’histoire 
de l’alimentation était nécessaire pour nous pour aborder notre terrain d’étude. Conscient 
d’avoir sélectionné que des auteurs essentiellement francophones mais nous avons 
connaissance du fait que la littérature anglo-saxonne sur le sujet est très importante 
                                                          
14
 Le chapitre est intitulé, « Entre brousse, ville et globalisation : les paysages alimentaires du Sénégal ». 
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aujourd’hui. Nous pouvons citer A. Warde, A. Murcott, S. Mintz qui publient régulièrement 
des ouvrages sur la question mais dont l’accès reste difficile pour nous.  
Mais la thèse n’est pas le lieu de faire l’inventaire de tous les auteurs qui travaillent sur 
ces questions. Ce que nous souhaitions montrer c’est comment en faisant le tour de ces 
auteurs précédemment cités cela nous a permis d’ouvrir notre enquête sur le Ferlo en le 
considérant comme n’importe quelle société comme un foodscape ou paysage alimentaire 
comme un autre et d’y déceler l’imaginaire, les émotions, les rapports sociaux ainsi que les 
rapports économiques et historiques qui s’y tissent. Cette revue de la littérature est une 
nécessaire recontextualisation historique avant d’aborder notre problématique.  
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Chapitre 2 : Construire un cadre théorique approprié au système 
alimentaire du Ferlo  
1. Problématique : un contexte sociodémographique en pleine mutation 
Comme en témoignent les premiers explorateurs qui pénétrèrent à l’intérieur du 
continent africain durant la première moitié du XIX
e
 siècle (Barth, 1965 ; Caillé, 1980), la 
prospérité du Sahel a toujours été assurée par des échanges importants de longue distance 
entre les États du nord et ceux du sud. Ils rapportent la présence d’un trafic important de 
courants d’échanges commerciaux entre le Sahel et le Sahara dirigés vers la côte et 
d’importants échanges plus restreints tournant autour de  l’exploitation des ressources locales.  
E. Grégoire (1997) souligne que des échanges soutenus lient le Sahel et l’Afrique du 
nord depuis de nombreux siècles. Ils ont contribué à la naissance de nombreuses cités 
marchandes. Ces villes, en contact avec le sud marocain, et parfois même l’Égypte, étaient 
des points de rupture de charge et d’échanges de marchandises. Les chamelières exportaient 
du Sahel de l’or, de l’ivoire, du coton, des plumes d’autruche ainsi que des esclaves. Elles 
importaient du Maghreb ou d’Europe des produits de l’artisanat, des chevaux et des armes qui 
permettaient aux États de maintenir leur hégémonie et de contrôler ces flux. Le premier 
d’entre eux fut sans doute le royaume du Ghana qui trouva son origine dans le développement 
des échanges entre le Soudan et l’Afrique du Nord par le Sahara occidental15. Lui succédèrent 
les empires du Mali puis de Gao dont la puissance reposait sur le commerce de l’or. Viennent 
enfin les États Haoussa, dont les commerçants étaient liés à ceux du monde arabe ; puis 
l’empire du Bornou, dont l’essor politique et économique trouva en partie son origine dans les 
relations avec la Méditerranée. Guerre et commerce était bien souvent complémentaires, la 
première alimentait le second. Selon E. Grégoire, si ces échanges à travers le désert étaient 
importants, d’autres mouvements se faisaient simultanément vers le Sud, où les Sahéliens 
échangeaient sel, natron, fer, tissu, articles de cuir, oignons séchés, voire dattes provenant des 
oasis sahariennes, contre des produits de la forêt. 
Ce commerce est également à l’origine de la création de grandes agglomérations qui 
abritaient des marchés où s’échanger différents produits. Le Sahel était donc bordé au nord 
par une série de points de contact permettant l’acheminement des produits sahéliens vers le 
Sahara et, au sud, par un ensemble de gros bourgs dont le commerce était tourné vers la côte.    
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 On parle du marché muet du sel et de l’or (cf. C.  Vidrovich, 2010, Petite histoire de l'Afrique : l'Afrique au sud du Sahara 
de la préhistoire à nos jours, Paris, La Découverte). 
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A côté de ce commerce, il a été remarqué une multitude d’échanges de moindre ampleur 
entre ces différentes agglomérations. C’était généralement des circulations de produits 
vivriers locaux acheminés des zones excédentaires vers des zones en déficit. M. Izard (1971) 
nous dit que des commerçants yarses, originaires des royaumes mossis, organisaient des 
caravanes en direction du Mali qui emportaient des cotonnades et revenaient avec du sel mais 
aussi du poisson séché et des nattes. 
Cependant, à cette époque, l’économie paysanne était le plus souvent axée sur 
l’exploitation des ressources naturelles du milieu disponibles. Cette économie de subsistance 
qui assurait la reproduction matérielle et sociale était focalisée sur l’agriculture, la cueillette et 
la chasse. Les grands mouvements qui sillonnaient le Sahel reposaient sur la base d’échanges 
complémentaires entre le Nord et le Sud. Mais ils seront profondément perturbés par la 
colonisation qui s’accéléra vers la fin du XIXe siècle. La France contrôla presque tout le Sahel 
en longeant l’axe Dakar- Djibouti.  L’occupation coloniale changea profondément les bases 
du fonctionnement des économies sahéliennes. Les activités agricoles et commerciales 
connurent des mutations importantes. L’agriculture fut contrainte de s’adapter aux exigences 
et contraintes des courants d’échanges mondiaux et, le commerce à la substitution du franc 
aux monnaies locales et au troc.  
Dans Sahels, E. Grégoire montre encore que la colonisation entraina aussi l’émergence 
de nouvelles formes d’organisation du commerce : de Dakar au Tchad, le négoce européen, à 
travers ses grandes maisons de traites panafricaines assura progressivement sa domination sur 
le Sahel, dont l’économie devient ainsi étroitement dépendante de celle de la Métropole. Les 
commerçants africains parvinrent à conserver le contrôle de certains secteurs d’activités dits 
« traditionnels » qui n’intéressaient pas directement les firmes coloniales (commerce du sel, 
du poisson séché, du bétail, de la noix de cola notamment). Néanmoins, l’organisation de la 
traite les déposséda de la maîtrise de l’essentiel du commerce local et les confina dans une 
position de dépendance vis-à-vis du négoce européen. Ce sont eux qui allaient sur le terrain 
collecter les produits destinés à l’exportation (arachide, coton, gomme arabique, peaux, etc.) ; 
eux, également qui étaient chargés de vendre au détail les objets manufacturés produits par les 
industries métropolitaines.  
Jusqu’à la Seconde guerre mondiale, la politique de la France partait du principe que 
l’administration coloniale devait fonctionner et investir à partir des moyens prélevés 
localement. Après 1945 (Conférence de Brazzaville), un net infléchissement politique se 
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produisit avec la mise en place du FIDES (Fonds d’investissement et de développement 
économique et social), l’abandon du travail forcé et du régime de l’indigénat. Dès lors la 
Métropole transféra, chaque année, un volume croissant d’aides financières vers ses colonies, 
notamment les zones sahéliennes, afin de créer les infrastructures économiques nécessaires au 
développement des territoires : construction de routes, de voies de chemin de fer, d’aéroports, 
mise en place d’industries de transformation de produits locaux (huileries, usines d’égrenage 
de coton, etc.), développement d’aménagement hydro-agricoles. Aussi, grâce à ces 
investissements et à une conjoncture économique favorable sur les marchés mondiaux, la 
décennie cinquante fut une période de forte croissance pour les économies sahéliennes qui 
s’étaient progressivement insérées dans le système d’échanges mondial (Raynaut, 1997). 
L’accession des pays à l’indépendance, à l’orée des années soixante, ne marqua 
cependant pas de véritable rupture dans leurs économies. La traite arachidière et cotonnière 
resta finalement la traite, même si les nouveaux appareils d’État s’efforçaient de limiter les 
abus qui la caractérisaient auparavant et de mieux la contrôler afin de créer les bases 
économiques de leur propre développement. Par la mise en place de sociétés nationalisées, ces 
États se réservèrent donc le monopole d’exportation de leurs produits agricoles, qui 
constituaient leur seul véritable ressource financière (Grégoire, 1960). 
Ainsi le Ferlo, situé dans cette zone sahélienne plus précisément dans le nord de l’actuel 
Sénégal, ne demeure pas indemne de tous les changements auxquels cette partie de l’Afrique 
subsaharienne a été confronté. 
Le Ferlo, ce vaste ensemble géographique est peuplé en majorité de populations  peules. 
Sans prétendre revenir sur les questions controversées ayant trait à l’origine des Peuls, nous 
allons examiner leur implantation progressive dans le Ferlo. Si l’on en croit O. Touré (1986), 
la tradition la plus répandue fait venir ces pasteurs de l’Est, plus précisément du Macina et de 
la région de Néma. Ces populations peules dont le départ aurait été motivé par le manque de 
pâturages et les rezzou de bétail, se rattacheraient toutes à deux groupements originels : les 
Wodaabé
16
 et les Ourourbé (Dupire, 1970). Arrivés à la même époque ces deux contingents 
d’immigrants se sont installés d’abord dans la vallée du fleuve Sénégal. En prenant pied dans 
la vallée ces groupes ont choisi de s’implanter sur la rive sud du fleuve pour pouvoir exploiter 
à la fois les cuvettes cultivables en décrue et les parcours du Haut-pays. Il semble qu’il y ait 
                                                          
16
 Les Peuls sont subdivisés en plusieurs fractions. À Widou Thiengoly, les fractions les plus nombreuses sont les Bisnaabé, 
les Pambinaabé, les Bakarnaabé, les Wodaabé et les Ourourbé. 
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eu d’emblée un balancement continuel de la population entre la vallée et le Ferlo. La 
progression des Peuls vers le sud s’est effectuée par à-coups à partir des foyers de peuplement 
de la vallée du fleuve Sénégal. Le départ des Peuls (tout au moins d’une partie de la 
population) de la vallée semble avoir été déterminé par la restriction progressive de leurs 
zones de parcours sous l’effet de la pression démographique et de l’extension corrélative des 
cultures. Il s’y ajoute un autre facteur non moins important : l’insécurité qui se traduit tout au 
long du XVII
e 
siècle par de multiples rezzou de bétail dont les Peuls sont victimes. Il faut 
rappeler que cette période a été marquée par de graves troubles sociaux : guerres intestines 
entre les différents clans de l’aristocratie régnante, mainmise des Maures sur le commerce de 
la gomme et par ce biais sur les affaires du pays (Barry, 1972). La pression constante exercée 
par les Maures, avec son cortège de pillages et de misère a plongé la région du fleuve dans la 
tourmente des révolutions islamiques. Dirigée principalement contre la domination maure, la 
révolution torodo de 1776 renverse le régime deyanke du Fouta Toro, incapable d’assurer 
l’intégrité du pays et compromis dans la traite négrière. Le succès du parti maraboutique 
conduit à l’instauration d’une paix relative, et par là même provoque l’afflux de populations 
voisines. Mais, dans le même temps les Almami, nouveaux maîtres du pays, chassent les 
groupes peuls rebelles à l’Islam.  
Selon S. Thaler (1984) ces événements seraient à l’origine de la scission de la société 
peule en deux groupes. Ceux que l’on nommera les Peuls Waalo se convertissent à l’Islam et 
demeurent dans la vallée du fleuve malgré les restrictions qui leur sont imposées en matière 
d’exploitation des parcours de décrue. Les Peuls Diéri, restés fidèles aux religions 
traditionnelles, sont obligés de fuir pour se réfugier dans les régions situées plus au sud. Il 
semble que ces derniers aient par la suite progressivement repris un système de transhumance 
de saison sèche polarisé sur la vallée du fleuve, région avec laquelle ils n’avaient jamais 
totalement rompu les contacts. Pour les Peuls Diéri, le XIX
e
 siècle inaugure une période de 
troubles provoqués par la pénétration coloniale (Touré, 1986). 
L’incursion coloniale a impliqué des changements majeurs au sein même de 
l’organisation sociale de la société pastorale peule. Pour B. Guibert (2008), la dimension 
politique a été primordiale. Durant sa phase de conquête militaire, la posture coloniale 
française a été d’exorciser les éléments nomades dans l’ensemble de l’Ouest du Sahel et 
notamment dans le nord de l’actuel Sénégal qui nous intéresse ici. Bâties sur les 
connaissances géographiques acquises par les négociants des anciens comptoirs, la conquête 
militaire a largement utilisée la voie navigable que procure le fleuve Sénégal. Cette stratégie 
s’est trouvée en opposition à celle des populations mobiles occupant des zones pastorales bien 
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plus étendues que les entités territoriales colonisées. Les groupes humains nomades ont pu, 
grâce à leur mode de vie, adopter une posture d’évitement vis-à-vis de la percée coloniale. 
Réciproquement, pour le pouvoir colonial, ces éléments représentaient incontestablement un 
risque de résistance et d’opposition face à l’ingérence territoriale manifestée par l’expansion 
coloniale française. De par leur mobilité ancestrale, ces groupes sociaux présentaient une 
incompatibilité de fait vis-à-vis de toute tentative de pacification et de contrôle du territoire 
militaire conquis.  
Ensuite, durant la période de consolidation civile ultérieure, le pouvoir colonial a voulu 
fixer les éleveurs afin de contrôler politiquement et économiquement le territoire 
nouvellement conquis par la contrainte militaire. Il s’en est suivi une politique délibérée de 
tentatives de fixation des pasteurs devenus progressivement transhumants. Cet évitement 
perpétuel et un usage immodéré d’un espace vital inter-frontalier ont été perçus comme un 
risque. C’est peut-être à cause de ce rapport singulier à l’espace, sans revendication politique 
clairement exprimé, que les Peuls ont constitué une menace qui a pu être interprétée comme 
nationaliste. La politique délibérée coloniale, visant la fixation des pasteurs, a impliqué des 
transformations majeures dans la pratique d’élevage et a bouleversé notamment les 
représentations de l’espace vital. La restriction de la mobilité des humains et des troupeaux, 
véritable incitation à la sédentarisation, a été imposée, tantôt d’une manière implicite tantôt de 
manière plus directe (Guibert, 2008). 
C’est vers 1950 que l’administration coloniale va entreprendre un programme de 
fonçage de forages profonds dans le Ferlo en vue de mettre en valeur l’activité pastorale. 
Cette politique de creusement de forages a été permise par la découverte d’une nappe 
Maestrichtienne en 1938. H. Barral (1982) estime que la découverte de cette nappe, dont la 
surface est estimée à 150 000km
2
, et qui couvre la plus grande partie du territoire, devait 
permettre, en théorie, la concrétisation de ce vaste projet de transformation du Ferlo en zone 
de peuplement permanent, voire même de sédentarisation des Peuls. 
Mais cette découverte majeure ne doit pas occulter l’ingéniosité, les stratégies 
développées auparavant par les pasteurs peuls pour exploiter au mieux les ressources 
disponibles. Le creusement de puits souvent très profonds avec des moyens rudimentaires 
constitue un exploit technique. Ces puits, répartis sur les terrains de parcours et les axes de 
transhumance, sont soutenus par un réseau de puisards de nappe alluviale aménagés au fond 
des mares et dans les dépressions. Ces ressources en eau ne peuvent cependant être exploitées 
que par des effectifs d’animaux limités en raison de la faiblesse du débit et des limites de 
l’exhaure manuelle (Touré, 1986).  
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C’est précocement que l’administration coloniale avait vu l’intérêt qu’il y aurait à ouvrir 
les vastes pâturages qui restaient saisonnièrement inexploitables en raison de l’absence de 
points d’eau permanents. Les obstacles techniques ne pouvaient que retarder l’exploitation 
d’une nappe profonde - plus de 100m - assez abondante pour permettre d’abreuver les 
troupeaux pendant la saison sèche. L’installation de l’infrastructure hydraulique pastorale a 
bénéficié d’un considérable apport financier du Fonds d’investissement pour le 
développement économique et social (FIDES) de 1947 à 1956.  Pour le Ferlo, l’objectif de ce 
programme officiel visait à fixer les pasteurs peuls afin d’exploiter les ressources de 
l’élevage. On peut dire que le nomadisme a de tout temps posé problème aux États centralisés 
en termes de contrôle des populations. C’est ainsi que la réalisation de ce programme se met 
en place en deux phases. En 1955 et 1956, les forages de Tatki et de Widou Thiengoly sont 
respectivement ouverts. L’année suivante ceux d’Amaly et de Téssékéré sont creusés. Cette 
campagne de dotation en forages se poursuit jusqu'à atteindre un maillage de trente kilomètres 
entre deux forages. Ce qui va permettre aux troupeaux d’accéder à tous les pâturages de la 
zone.  
Le succès fut fulgurant. Très rapidement l’ensemble du système des déplacements se 
réorganisait en fonction de ces nouvelles données. Un équilibre «séculaire» établi entre zone 
pastorale et zone agricole s’effondrait. Il est vrai que le territoire ainsi ouvert était chargé de 
symboles positifs : cet espace propre était celui des bombances de la saison des pluies. On 
était désormais entre soi, libérés des inévitables confrontations avec les agriculteurs. Sans 
doute perdait-on l’occasion de fructueux échanges. Mais la perte des bénéfices de la 
commercialisation du lait affectait essentiellement les femmes.  Le transport de l’eau pour les 
campements devenait leur activité principale. Dans le même temps, la tâche des hommes, 
dégagée du harassant travail d’abreuvement par exhaure manuelle, se trouvait grandement 
facilitée. Le gardiennage, réduit à une simple surveillance, devenait littéralement un jeu 
d’enfant.  
Car les campagnes de vaccination entreprises par les services vétérinaires de 
l’administration coloniale dans les années 1950, avaient conduit à une augmentation sensible 
de l’effectif du troupeau. Celui-ci se heurtait à un rétrécissement dramatique de l’espace de 
«brousse», du fait de l’expansion formidable de la zone agricole au sud. Forte consommatrice 
d’espace, une colonisation arachidière anarchique et dispersée rechignait à se lancer dans des 
travaux d’enclosure qu’elle aurait dû s’imposer en zone pastorale. L’ouverture de nouvelles 
parcelles avait lieu à l’époque où les pasteurs étaient loin. Les tentatives d’aménagement 
pastoral les plus astucieuses étaient de la sorte vouées à l’échec. Bien plus tardifs, les 
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aménagements du fleuve Sénégal n’étaient pas non plus faits pour des transhumants, 
agriculteurs d’occasion, tenanciers absentéistes et inconstants, accusés de toutes les 
déprédations (Santoir, 1983). De multiples raisons, décidément, militaient pour que l’on 
ménage aux Peuls une sorte de sanctuaire pastoral où ils pourraient lâcher librement leurs 
troupeaux : ce réduit reçut, comme pour prévenir toute autre destination, le nom de «Zone 
sylvo-pastorale ». 
L’attente naturelle de l’administration coloniale -qui avait commandité l’opération- était 
que les Peuls se sédentarisent. De fait, les descriptions commandées à cette époque font bien 
état d’une forte réduction des déplacements ; la situation d’hivernage n’était pas modifiée, 
mais prolongée et, croyait-on, pérennisée. Mais il ne fallut pas longtemps pour que l’afflux 
des troupeaux vers les forages, en saison sèche, provoque l’épuisement des pâturages 
environnants (Reboul, 1977). Ce résultat, bien prévisible, rendait impossible une 
concentration de la population autour des forages. Les campements étaient ainsi repoussés 
vers une brousse plus aérée : plutôt qu’à une concentration de l’habitat, c’est à une dispersion 
maximale que l’on assista. L’augmentation des troupeaux, la disparition des grands 
prédateurs, l’affaiblissement des chefferies, tout tendait vers une disposition en nébuleuses, à 
une distance respectueuse des forages. Un tel résultat avait été prévu par P. Grenier, premier 
analyste de cette révolution (Grenier, 1957). Un argument sociologique militait encore contre 
le regroupement : à cause du dessin des parcours, alignés en bandes étroites, les forages 
drainaient des groupes hétérogènes, pour lesquels c’était une occasion supplémentaire 
d’affrontement. Le «centre » ainsi créé ne s’instituait pas facilement en espace social, que l’on 
puisse gérer collectivement. C’était même plutôt le contraire : un espace public, c’est-à-dire 
fait pour personne, ou pour des forains - commerçants maures ou wolofs, techniciens et agents 
des technostructures étatiques.  
Du moins croyait-on avoir réduit l’ampleur des déplacements de groupes désormais 
cantonnés dans un micro-nomadisme autour d’un forage. C’était n’envisager que ce que 
l’administration appelle une situation «normale». Mais en zone aride, ces moyennes sont 
remarquablement peu significatives : les précipitations et les pâturages sont fort inégalement 
répartis. Les feux de brousse, malgré l’aménagement de pare-feu, ravagent régulièrement de 
vastes parcours. La « qualité »
17
 autant que la quantité de fourrage disponible impose donc 
                                                          
17 Le sociologue A. Stanziani (2005) montre comment la production et l’usage de l’information, la fabrication et l’application 
de normes, la construction du savoir scientifique et l’expertise constituent les trois clefs de voûte d’une dynamique historique 
où s’affrontent les règles de la concurrence et les exigences de la santé publique. Pour lui, le lait, le vin, le beurre et la viande 
que nous consommons aujourd’hui sont l’aboutissement de ces luttes pour le contrôle de la définition de la « qualité ». Pour 
lui, rien de plus construit qu’un aliment naturel.  
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une redistribution des troupeaux sur une aire plus vaste. Par ailleurs, avec l’usure des 
matériels, les pompes de forages finissent par tomber en panne, ou bien sont arrêtées faute de 
carburant. Pour toutes ces raisons, personne ne saurait se laisser enfermer dans l’aire d’un seul 
forage. 
Ainsi les groupes pastoraux comprennent-ils qu’ils doivent conserver leur potentiel de 
mobilité : un équipement réduit, facilement transportable, et une rusticité indispensable à la 
vie nomade. Si les campements se voient équipés, plus fréquemment que par le passé, de 
cases construites sur le modèle de celles des agriculteurs, c’est aussi par souci de marquer 
désormais une inscription foncière plus visible ; on ne manque pas de les abandonner en 
périodes de soudure. Car les déplacements des troupeaux sont devenus également plus faciles. 
En effet, par le passé, l’absence de point d’eau sur de vastes territoires imposait, lors des 
grandes migrations, de meurtrières marches forcées. Désormais, il est possible d’atteindre 
sans dommages, par étapes, n’importe quel point de la zone où subsiste encore du pâturage. 
Loin d’interdire le processus de nomadisation les forages, autorisaient une mobilité sans 
précédent. Les Peuls étaient devenus plus «nomades » qu’ils ne l’avaient jamais été ! 
Mais cette nouvelle gestion de l’espace ne devait pas tarder à montrer ses limites, qui 
tenaient à la rapidité même de sa diffusion. La grande migration annuelle de troupeaux en 
effet, n’avait pas que des inconvénients : la pérégrination sur des pâturages variés contribuait 
à l’équilibre alimentaire des animaux. La «cure salée » qui était pratiquée à cette occasion 
n’était pas uniquement arbitraire. C’est avec une grande inquiétude que l’on vit alors se 
développer dans les troupeaux une maladie aux effets fulgurants, dont les vétérinaires 
parvenaient mal à démêler les manifestations contradictoires. L’embarras des autorités était 
d’autant plus grand que les Peuls accusaient assez logiquement le nouveau système 
d’abreuvement. Ce que l’on eut tôt fait d’appeler la « maladie des forages » présentait tous les 
symptômes du botulisme, avec la particularité cependant de se propager avec une rapidité 
quasi épidémique. La cause était à rechercher dans les carences minérales dont souffraient 
collectivement les troupeaux et qui leur faisaient rechercher le sel qu’ils trouvaient sur les 
débris animaux, causes de contamination botulique. Alors que l’on croyait avoir institué, avec 
les forages, un ordre enfin harmonisé avec l’environnement, ceux-ci constituaient de 
nouveaux facteurs de déséquilibre. Ils créaient une dépendance nouvelle vis-à-vis des services 
vétérinaires, auxquels on devait recourir pour les vaccinations anti-botuliques, ou vis-à-vis du 
marché, par l’achat de coûteux aliments de carence. 
La terrible crise climatique de 1972-1973 finit de démontrer les limites d’une politique 
de sédentarisation. Si des pasteurs avaient oublié le sens et la fonction de la nomadisation, ils 
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les réapprirent à leurs dépens. Car le bilan de la «mauvaise année » montre clairement que 
ceux qui sont partis le plus vite ont mieux résisté que ceux qui ont tardé à le faire : pour avoir 
trop attendu une pluie hypothétique, ils sont partis avec un troupeau exsangue et traversé un 
pays déserté, avant d’atteindre, sans transition, une zone de pâturages soudaniens auxquels les 
animaux n’étaient pas habitués (Pouillon, 1990).  
Pour compenser les pertes occasionnées par cette grande sécheresse des années 1970, 
qui avait gravement atteint les pays du Sahel, l’État du Sénégal avait sollicité l’appui de la 
Communauté internationale. Cet appel, entendu par le Gouvernement de la République 
fédérale d’Allemagne s’est traduit par une succession de projets de développement au Ferlo 
sur une durée de trente-trois ans (entre 1975 et 2008). Au cours du temps ces projets prirent 
différents contours. 
Les premières opérations d’édification de la Grande muraille verte ont démarré en Août 
2008 par la plantation de sept parcelles d’une superficie totale de 5200 hectares sur le entre 
les villages de Widou Thiengoly et Téssékéré, dans la Commune de Téssékéré (Sarr, 2012). 
Ce choix obéit à un certain nombre d’arguments liés à la coïncidence avec la proposition de 
tracé et  l’existence dans ce site d’atouts sur le plan des infrastructures, des équipements et  
des expériences capitalisées en matière de plantations et de gestion des ressources naturelles 
en général. 
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Carte 2 Répartition des parcelles de reboisement dans la Commune de Téssékéré 
 
Contrairement aux idées reçues, les documents que nous avons analysés et nos 
observations sur le terrain montrent que les pasteurs peuls du Ferlo ne vivent pas en vase clos. 
Ils sont depuis des générations en « situation de contact » avec d’autres groupes ethniques. Si 
nous abordions les pratiques alimentaires de cette société pastorale dans une approche 
dynamique de l’anthropologie, elles se révéleraient dans toute leur complexité.  
Il est à noter également la transformation du paysage de la zone de Widou Thiengoly 
qui s’est peu à peu, d’après C. Crenn et A. Ka (2012), vidé  de ses arbres, plantes et animaux, 
sous l’effet de la désertification pour certains, de l’augmentation des cheptels qui détruisent 
tout sur leur passage pour d’autres. À ce propos, leurs interlocuteurs évoquent le souvenir 
d’une brousse où beaucoup d’arbres sans épine poussaient. La nature était verdoyante, c’était 
comme une forêt où gazelles, biches, autruches, pintades et beaucoup d’autres animaux 
sauvages vivaient en liberté. Ils décrivent leur environnement comme un éden où toutes les 
plantes étaient accessibles et l’autosubsistance la règle. 
Dans les discours recueillis les plus âgés se rappellent de la nature fertile où les gens 
cultivaient du mil, du niébé autour de leurs campements. Il existait de l’autonomie 
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alimentaire. Mais avec la désertification et la raréfaction des pluies, l’agriculture a été 
abandonnée et depuis les populations recourent peu à peu à un autre mode alimentaire. 
Nous avons également observé la prolifération de produits alimentaires importés par 
l’intermédiaire des boutiques, du marché hebdomadaire du mardi. Le jardin polyvalent de la 
Grande muraille verte permet maintenant un approvisionnement au quotidien en légumes frais 
pendant une bonne partie de l’année. La présence d’autres groupes sociaux comme les 
paramilitaires des Eaux et forêt, les cuisiniers, les sages-femmes, les médecins, les 
enseignantes, les chercheurs, les étudiants etc. associés au fait qu’ils soient d’autres groupes 
ethniques comme les Wolofs et les Maures a aussi son impact sur ces changements 
alimentaires. 
En prenant en considérations tous ces changements sociaux, économiques et culturels 
que subit cette zone sylvo-pastorale, nous nous demandons comment la transformation du 
mode vie de ces pasteurs sédentaires et transhumants a entraîné la construction d’un paysage 
alimentaire nouveau ? 
Dans un cadre plus restreint nous nous évertuons à comprendre pourquoi il existe une 
double relation dans le discours des populations du Ferlo rencontrés à Widou Thiengoly qui 
se traduit d’une part par la valorisation du modèle alimentaire d’avant les années 1970 
(alimentation à base de mil, de lait et de viande) et une critique des produits de l’industrie 
agro-alimentaire (le riz, les bouillons sont perçus comme sources de maladies) ; et d’autre part 
ils développent un désir d’accéder à une certaine forme de « modernité » alimentaire. 
2. Hypothèses 
2.1. Hypothèse principale 
Les changements des pratiques alimentaires constatés à Widou Thiengoly sont déterminés par 
les différentes expériences capitalisées par les habitants de cette zone sylvo-pastorale.  
2.2. Hypothèses spécifiques 
2.1.1. Les changements alimentaires viennent de facteurs exogènes 
- La sécheresse de 1972-1973 modifie profondément les pratiques alimentaires et 
annonce le début d’une dépendance quasi-totale à l’extérieur.  
- Les projets de développement et la circulation des idées et des valeurs venues de 
l’extérieur participent aux mutations alimentaires. 
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2.1.2. Les changements alimentaires viennent de facteurs 
endogènes 
- L’accès massif aux produits alimentaires manufacturés favorise le sentiment de 
prolifération des maladies liées à l’alimentation. 
- Le constat ou le vécu de maladies auparavant méconnues et diagnostiquées comme 
étant liées à l’alimentation conditionnent la tension entre la santé et l’alimentation.  
3. Objectifs 
3.1.Objectif général 
L’objectif de cette thèse est de recueillir le récit des pratiques alimentaires « anciennes » 
et celles en cours à Widou Thiengoly afin d’examiner les permanences ainsi que les 
transformations dans toute leur complexité. 
3.2.Objectifs secondaires 
Les objectifs secondaires de cette étude visent à : 
- comprendre les changements engendrés par le choc climatique des années 1970 
sur les pratiques alimentaires ; 
- analyser l’influence des projets de développement et des migrations sur les 
dynamiques externes et internes  des pratiques alimentaires ; 
- examiner les changements de représentations sociales développées autour de la 
santé qu’a entrainées l’arrivée massive des produits de l’agro-industrie. 
4. Conceptualisation : le triangle du manger à Widou Thiengoly 
Pour tenter de penser les changements alimentaires dans le Ferlo nous allons nous 
appuyer sur le concept « triangle du manger » du sociologue J-P. Corbeau qui nous a paru 
totalement stimulant pour notre propre recherche de la complexité que son approche permet 
du fait alimentaire. Pour J-P. Corbeau, parler de notre alimentation nécessite l’identification, 
la matérialisation d’un mangeur (les populations de Widou Thiengoly) consommant un 
aliment lui-même identifié (le riz, le mil, le pain, les laitages, les légumes frais etc.) auquel il 
donne un sens dans une situation particulière. Il obtient ainsi les trois sommets d’un « triangle 
du manger ». Il précise que les mangeurs, de sexes et d’âges différents, de toutes les 
catégories sociales, de toutes les cultures s’inscrivent dans ce triangle.  
Celui-ci implique toujours un mangeur, un aliment et la situation laquelle cette 
rencontre a lieu. J-P. Corbeau juge qu’il est nécessaire de souligner que chaque discipline qui 
 91 
participe à la connaissance du « manger » comme phénomène social total privilégie une 
entrée du triangle plutôt qu’une autre. Ainsi, l’ingénieur agro-alimentaire valorise le sommet 
de l’aliment alors que le psychologue préfère celui du mangeur, l’ethnographe celui des 
situations, etc. Ces préférences qui légitiment l’approche pluridisciplinaire obligent chaque 
spécialiste à penser son approche comme complémentaire de celle des autres. 
J-P. Corbeau avance en substance que l’alimentation n’est réductible ni à sa dimension 
nutritionnelle, ni à sa dimension symbolique. À une époque où l’économique semble vouloir 
imposer sa loi dans tous les secteurs sous couvert de « gestion » rationalisée, il faut aussi 
souligner que son point de vue, pour respectable qu’il soit, n’est pas plus important que celui 
des autres sciences. Selon lui, le triangle du manger élimine les tentations d’impérialisme de 
certains acteurs forts de leurs certitudes pourtant largement insuffisantes pour expliquer la 
complexité du manger et pour modifier de façon réductrice ou normative les comportements 
du mangeur. Utiliser le triangle du manger de J-P. Corbeau et les précautions qu’il 
préconisent nous a paru vraiment central dans notre travail au regard de la place ambiguë que 
peuvent occuper les populations concernées par notre enquête dans le regard des acteurs des 
projets de développements, de la médecine, des chercheurs et autres personnes présentes de 
manières sporadiques sur ce territoire. Territoire depuis longtemps pris dans des dispositifs 
d’aide. Donc J-P. Corbeau grâce à ce modèle idéal typique nous permet de penser d’emblée la 
complexité du manger dans le Ferlo également. 
 
Figure 1 : L’identification des dimensions du triangle du manger 
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4.1. Les critères d’identification du mangeur 
Selon J-P. Corbeau, le mangeur est à la fois producteur et reproducteur de modèles, de 
normes de comportements alimentaires. Il suit des itinéraires socioculturels pluriels. Son 
répertoire gastronomique, ses habitudes culinaires, alimentaires, commensales varient selon la 
position sociale qu’il occupe. Les comportements alimentaires sont, aussi, marqués par le 
genre (masculin ou féminin), par l’âge et au-delà, par la cohorte à laquelle on appartient. Tous 
ces éléments nous permettent d’aborder le terrain en ayant en tête que les individus rencontrés 
ne sont pas seulement « peuls » ou « wolofs » mais aussi inscrits dans des hiérarchies sociales 
et individuelles en tant qu’hommes, femmes, membres de l’administration, des cercles 
religieux, etc. 
 Toutefois, il n’est pas question de les éradiquer. Comme le rappelle justement J-P. 
Corbeau, les répertoires du comestible, du culinaire, du gastronomique changent selon la 
région d’origine et celle où l’on réside, selon les valeurs religieuses et éthiques de l’éducation 
ou celles choisies, selon qu’il existe un relatif continuum avec les socialisations induites par 
les aînés ou que l’on est impliqué dans une situation nouvelle, plus ou moins porteuse 
d’anomie. Le mangeur invente alors, en combinant de façon originale des influences 
véhiculées par les agents sociaux qu’il fréquente, en transgressant des règles établies et pour 
lui désuètes ou en découvrant de nouvelles manières d’être. Bref, le mangeur obéit à des 
trajectoires multiples qui le différencient des autres tout en créant et en renforçant des 
appartenances et des liens sociaux. Autrement dit, le premier sommet du triangle du manger, 
celui du mangeur, varie dans l’espace.  
Comprendre le mangeur, c’est l’appréhender dans l’espace et dans le temps. J-P. 
Corbeau croit que nous nous inscrivons tous dans des histoires collectives et dans d’autres 
plus individualisées. Ce qui nous a paru fondamental dans cette enquête. Rendre aux 
populations du Ferlo la possibilité d’exprimer leur individualité dans leurs parcours 
alimentaires. À l’instar de J-P. Corbeau, nous supposons que les comportements alimentaires 
changent avec notre âge, mais changent aussi avec les modes et les offres qui s’imbriquent. 
Toutes ces mutations collaborent à la construction d’un second triangle du manger 
superposable au premier. Cette superposition dynamise et renforce l’interaction perpétuelle 
des trois sommets. Elle sort de sa chrysalide le mangeur typé et le transforme en un 
« mangeur pluriel » papillonnant mais beaucoup plus difficile à saisir.  
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Figure 2 L’identification des indicateurs des mangeurs 
 
Les go-betweens sont les personnes qui sont entre les deux comme celles qui font les 
allers et venues réguliers entre Widou Thiengoly et d’autres localités. 
4.2. Les caractéristiques des aliments 
Le second élément du triangle est représenté par les aliments. Comme les mangeurs, ces 
aliments doivent être appréhendés de façon plurielle. Ils varient à travers le temps parce que 
des inventions technologiques modifient leur production ou leur transformation. Ils varient 
aussi dans l’espace parce qu’il est possible, à un même moment, de trouver sur le marché des 
produits de qualités, de coûts différents, de propriétés organoleptiques particulières, connotées 
par d’éventuelles certifications, labels, appellations d’origine ou notoriétés  de marques.  
Par leur histoire et par leur côté ordinaire, festif, exceptionnel, les aliments véhiculent 
des symboliques. Les mangeurs, les perçoivent, plus ou moins inconsciemment, comme 
correspondantes à leurs attentes, comme provocatrices de peurs ou les rassurant. J-P. Corbeau 
nous dit qu’il faut souligner que l’offre alimentaire contemporaine se caractérise par une 
miniaturisation des produits qui cherchent à séduire aussi par une densité nutritionnelle de 
plus en plus importante, par des émotions gustatives intenses et standardisées. Enfin, il signale 
que nous assistons des aliments liquides ou fluides.  
 94 
 
Figure 3 L’identification des indicateurs des aliments 
 
4.3. Prendre en compte les caractéristiques de « la situation » : une dimension 
universelle ou globale 
L’interaction entre un type de mangeur et un type d’aliment à un moment donné, se 
déroule au sein du troisième élément du « triangle » : la situation. Elle même modifie l’attente 
du consommateur ou valorise tel ou tel aspect des nourritures. Par ailleurs, la situation permet 
aux mangeurs de développer entre eux des formes de sociabilité. Cela déprécie ou renforce les 
valeurs des aliments partagés et facilite la mémorisation des émotions gustatives. La situation 
possède une incidence sur la réflexivité développée par le mangeur et doit donc toujours être 
prise en considération dans les actions des campagnes de santé publique ou d’information 
nutritionnelle. C’est dans une telle complexité contextuelle que se déroule la rencontre des 
nourritures.  
La situation est vécue comme habituelle ou exceptionnelle. La situation peut être liée à 
l’univers laborieux, à celui des loisirs, à la sphère privée ou à la sphère publique. On peut se 
trouver seul face à l’aliment, être dans une situation commensale (manger à côté des autres) 
ou convivial (communiquer autour du partage alimentaire). La situation rassure, ou non, le 
Aliments  
Locaux   Internationaux Nationaux  
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mangeur. Elle peut créer une quiétude en l’intégrant dans ce qui lui semble un groupe 
d’appartenance avec les rites qui s’y attachent. 
La situation, nouvelle ou insatisfaisante, focalise l’attention du mangeur sur l’aliment : 
celui-ci peut alors fournir un moyen de se rassurer, soit parce qu’il exprime une identité que 
l’on souhaite fortifier, soit parce qu’à travers sa consommation on cherche une inclusion dans 
un groupe de référence que l’on souhaite intégrer.  
 
 Figure 4 L’identification des indicateurs des situations  
 
Sur ce territoire « éloigné » des grandes villes sénégalaises, environ dix heures de taxi-
brousse de Dakar, l’alimentation n’échappe pas à la globalisation. Dans cette zone sahélienne, 
l’alimentation est aussi marquée comme ailleurs par les rapports sociaux, politiques, 
économiques et par la pensée symbolique, la culture des êtres humains qui la constituent. À 
Widou Thiengoly, peut-être plus qu’ailleurs, l’environnement physique est très influent, saisir 
ce « système alimentaire » (Hubert, 2008) exige alors de considérer à la fois l’environnement 
naturel et l’environnement social, économique et politique, qui servent de cadre aux pratiques 
alimentaires des habitants de la zone. Toutefois au niveau microsociologique, la dimension 
subjective des mangeurs nous a aussi semblé centrale. La place des individus contrairement 
au triangle du manger de J-P.  Corbeau ou de l’espace alimentaire de J-P. Poulain n’y est pas 
assez prise en compte. Ainsi, au triangle du manger et grâce aux récits de vie alimentaire 
recueillis nous insisterons ici sur les mangeurs et mangeuses en tant qu’acteurs ou actrices de 
leur destinée alimentaire. Puis, nous appuyant toujours sur le triangle du manger nous avons 
voulu tenter d’historiciser les pratiques alimentaires contemporaines et les aliments eux-
Situations  
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mêmes tout en ayant parfaitement conscience que les données recueillies seront 
nécessairement à analyser en fonction du contexte d’énonciation et de la situation d’enquête 
dans laquelle les mangeurs ou mangeuses seront pris. 
Plus que le langage, les choix alimentaires et la manière de préparer les mets, autrement 
dit la cuisine, sont profondément liés au sentiment d’identité. Or celui-ci pour se manifester, 
s’appuie entre autre sur ce que nous avons choisi d’appeler la « culture », utilisant le sens que 
leur donnent D. Cuche (1996) et M. Sahlins (1978) d’« ordre signifiant de perception », de 
processus de « schèmes symboliques déterminés » efficaces, mais en constante transformation 
car pris dans des rapports sociaux locaux, nationaux et internationaux hiérarchisés. Ainsi la 
biographie des mangeurs et des aliments rencontrés aura retenu notre attention. À Widou 
Thiengoly, pour le visiteur étranger, si tout semble évoquer la permanence, pourtant les 
productions alimentaires et les pratiques elles-mêmes ont fondamentalement changé depuis la 
colonisation. 
Aussi en s’appuyant sur le triangle du manger de J.-P. Corbeau (2002), nous nous 
sommes demandé en quoi les pratiques alimentaires nous permettent de mettre en évidence 
les processus d’hybridation culturels et sociaux vécus dans cette zone « sous influence ». Pour 
J-P. Corbeau, parler d’alimentation implique de penser un mangeur identifié achetant, 
cuisinant, ingérant un aliment ou un plat particulier auquel il donne un sens dans une situation 
donnée. Selon J.-P. Corbeau, nous obtenons ainsi les « trois sommets d’un triangle du 
manger » : « sommets en perpétuelle interaction » dit-il. Suivant ce modèle, à Widou 
Thiengoly comme ailleurs, les mangeurs que nous avons interviewés sont donc à la fois 
producteurs et reproducteurs de normes alimentaires, culinaires et sanitaires selon la 
disponibilité des produits, selon la situation vécue et le contexte sociohistorique dans lequel 
ils s’inscrivent.  
Contrairement aux idées reçues au Sénégal qui en font fréquemment des individus 
appartenant à un monde révolu, arriéré, fixe, ils suivent des itinéraires alimentaires pluriels et 
dynamiques. En effet, nous avons pu constater que les répertoires et habitudes culinaires, 
commensales, varient selon la position sociale qu’ils occupent sur ce territoire et dans la 
société locale. Les comportements alimentaires sont aussi marqués par le genre, par l’âge et le 
lieu où l’on réside (vivre à Widou-centre18 même n’induit pas les mêmes pratiques que vivre 
                                                          
18
 Widou-Centre est une sorte de bourg constitué au tour du forage. On y trouve les principales infrastructures.  
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en campement éloigné souvent plus d’une dizaine de kilomètres, en quelque sorte Widou-
centre constitue une centralité urbaine).  
Les répertoires du comestible varient également sur ce territoire en fonction des 
croyances religieuses ou magico-religieuses (guérisseurs) et des valeurs éthiques (écologisme 
des développeurs), de l’éducation culinaire reçue pendant l’enfance, de l’adolescence et de 
celle rencontrée lors de déplacements en transhumance mais aussi en ville ou à l’étranger. Les 
pratiques et représentations sociales alimentaires varient également selon qu’un relatif 
continuum se perpétue ou non avec les socialisations produites par les membres de son groupe 
d’appartenance pendant l’enfance et l’adolescence ou au contraire que l’on se sent impliqué 
dans une situation nouvelle, plus ou moins égalitaire, inégalitaire et porteuse de changements 
avec l’arrivée de développeurs étrangers, de personnels administratifs venus de la ville ou 
d’autres régions du Sénégal, etc.  
Ce que nous avons pu constater c’est que les mangeurs de cette partie du Ferlo inventent 
alors, en combinant de façon originale des influences véhiculées par les nouveaux acteurs 
sociaux qu’ils côtoient, en dépassant des normes acceptées jusque-là et dés lors présentées 
comme désuètes, ou en découvrant de nouvelles manières de manger. Bref, dans cette zone 
sahélienne les mangeurs rencontrés suivent et créent des parcours alimentaires multiples, 
choisissent des marqueurs identitaires qui les différencient les uns des autres tout en créant et 
en renforçant des appartenances et des liens sociaux dans un contexte sociohistorique par la 
forte présence de projets de développement sur leur territoire. 
En somme, l’interaction entre des mangeurs et un aliment, à un moment donné se passe 
au sein du troisième élément du « triangle » : la situation. Elle-même va modifier la manière 
dont un aliment va être perçu. Par ailleurs la « situation » permet aux mangeurs de développer 
entre eux des formes nouvelles de commensalité avec l’arrivée de nouveaux produits sur les 
marchés, dans les gargotes et avec la naissance de restaurants. Cela déprécie ou renforce la 
valeur des aliments partagés et facilite la mémorisation des émotions gustatives. La 
« situation » possède également un effet sur la réflexivité produite par les mangeurs qui peut 
se trouver redoublée ou au contraire endormie. 
5. Quel modèle d’analyse pour aborder ce système alimentaire de manière 
dynamique ? 
De nombreux auteurs ont théorisé sur la dynamique sociale. D’abord nous allons donner 
un aperçu de cette théorie à travers ses grands auteurs et les écoles qui la sous-tendent. Et 
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enfin, nous allons nous appesantir sur l’approche dynamique de G. Balandier qui nous semble 
la plus pertinente dans le cadre de notre travail de recherche sur la dynamique des pratiques 
alimentaires dans le Ferlo situé au nord du Sénégal.  
Pour C. Rivière (1999), lorsqu’A. Comte accrédite le terme de sociologie, il divise cette 
nouvelle discipline en deux parties : la statistique et la dynamique sociale. Cette dernière se 
définit comme science des lois du progrès et s’intéresse particulièrement aux changements 
issus des révolutions politique et industrielle, d’un début d’urbanisation et d’un positivisme 
scientifique annonçant la laïcisation. Mais sous l’influence d’un évolutionnisme dominant à 
l’époque, on se focalise sous quelques faux problèmes : celui des origines, celui des étapes 
par lesquelles passerait nécessairement l’histoire de l’humanité, celui des lois universellement 
explicatives. Tandis que K. Marx (1850) met au centre de la dynamique des conflits de classe, 
A. Tocqueville (1848) perçoit la démocratisation et l’égalisation des conditions comme la 
tendance majeure du modèle américain du changement social.  
Tout le début du XX
e
 siècle sera soucieux d’éclairer les ressorts fondamentaux des 
changements : E. Durkheim dessine une nouvelle division du travail, impulsée par des 
changements morphologiques de la population entre autres ; M. Weber (voit dans l’éthique 
protestante le système de valeurs insistant à la généralisation de l’esprit du capitaliste en 
Occident, J. A. Schumpeter insiste sur le rôle des entrepreneurs dans les changements 
techniques et économiques. Après la fin de la seconde guerre mondiale, la psychologie sociale 
approfondit la dynamique des groupes restreints. Aux États-Unis surgit aux côtés de W. E. 
Moore un courant de recherche sur l’urbanisation et l’industrialisation.  
Les anthropologues de l’école de Manchester, sous l’impulsion de M. Gluckman, 
orientent également leurs recherches dans le sens d’une lecture dynamique des formations 
sociales. C’est ainsi que M. Gluckman (1973) a consacré une part importante de son œuvre à 
l’examen des relations existant entre la « coutume » et le « conflit », l’ « ordre » et la 
« rébellion ». 
Tandis que les instruments d’analyse fonctionnelle, structurale, systémique se révèlent 
inadaptés à la saisie de ce qui change dans nos sociétés et a fortiori dans l’orientation du 
futur. Des sociologues comme A. Etzioni (1964), G. Balandier (1988), R. Boudon (2009) 
proposent de nouvelles orientations pour éclairer des questions capitales, comme les 
asynchronies du changement, les manipulations des règles, les remous dans le processus 
 99 
d’innovation, les effets pervers des programmes planifiés, la place du désordre sous-évaluée 
par rapport aux déterminismes globaux.  
Selon G. Balandier (1988), les systèmes sociaux, aux éléments hétérogènes et 
approximativement ajustés, se transforment avec des asynchronies et des décalages, par 
exemple dans le passage de la colonisation à l’indépendance de l’Afrique. L’auteur considère 
comme particulièrement révélateurs les contestations, les conflits et crises mettant en 
évidence les imperfections d’un système. Toute société pour lui est le lieu de l’inédit et tout 
ordre social revêt un caractère problématique. 
Dans Sens et puissance, G. Balandier (1971) nous montre comment il a trouvé un 
terrain d’application de la dynamique sociale dans le domaine de l’anthropologie politique. Il 
démontre que la dynamique est une propriété nécessaire du système social et que toute société 
ne peut être qu’un système approximatif. Ce caractère approximatif des agencements sociaux 
et le « calcul » des acteurs sociaux font que la société globale ne peut pas connaitre de 
périodes « mortes », comme il est des temps morts.  
Pour G. Balandier, la proposition centrale, sur laquelle se fonde la démarche, est 
l’affirmation que toute société est le lieu d’ « une lutte interne entre des mécanismes de 
direction et les éléments passifs, et non seulement d’une lutte externe entre les unités ». Il 
rapporte essentiellement la dynamique sociale au pouvoir, à la contrainte sociale, au 
consensus et à la forme particulière que prennent les relations entre ces trois termes. En 
conséquence, le potentiel d’activité des acteurs dépend de trois facteurs : 
- les capacités d’ordre « cybernétique », c’est-à-dire leurs inégales possibilités de 
rassembler, de traiter et d’utiliser l’information ; 
- leur pouvoir c’est-à-dire les moyens dont ils disposent pour prendre des décisions, 
organiser leurs stratégies et constituer un réseau de communication avec les agents de 
l’exécution ; 
- leur capacité d’intervention dans la formation du consensus. 
Selon toujours G. Balandier, les travaux des anthropologues ont rendu compte de la 
causalité externe, et relativement tôt ; mais sous une forme particulière : celle de la diffusion 
des complexes et des éléments culturels, qui agit comme agent de transformation au sein des 
sociétés réceptrices, celle de relations plus globales entre cultures et civilisations différentes, 
génératrices des phénomènes d’acculturation. Il différencie à propos des sociétés 
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traditionnelles, avec netteté, les relations établies entre sociétés et cultures relativement 
parentes, des relations imposées par le colonialisme moderne et l’universalisation de la 
« civilisation industrielle ».  
Pour lui, les effets des premières sont longtemps restés mal connus, par manque 
d’informations historiques, et par défaillance d’un intérêt scientifique que ne pouvait guère 
soutenir une représentation des sociétés « primitives » les privant de toute historicité et les 
isolant à l’intérieur d’étroites frontières. Elles étaient dépourvues de dynamique externe en 
même temps qu’elles étaient figées dans un perpétuel présent ethnographique c’est-à-dire 
vidées de leur dynamique interne. 
E. Leach (cité par G. Balandier, 1971) a montré, à partir d’une étude de cas : celle des 
sociétés Kachin (Birmanie), la nécessité de considérer ensemble le double système des 
relations, celles du dedans et celles du dehors. Cette confrontation lui a permis de mettre en 
évidence le phénomène d’oscillation entre deux pôles – le type « démocratique » et le type 
« aristocratique »- l’instabilité du système et les ajustements variables de la culture, de la 
structure sociopolitique et du milieu écologique. Ce sont les contacts entre groupes distincts 
qui ont provoqué l’apparition du nouveau système Kachin, trouvant sa cohésion dans le jeu 
même des contradictions qu’il comporte et recevant de celles-ci l’impulsion qui entraine les 
groupes d’une forme à l’autre de l’intégration sociale. G. Balandier juge que cette 
démonstration est particulière, mais son enseignement est général.  
Il poursuit que les conséquences internes de l’expansion politique et économique des 
sociétés industrielles et conquérantes sont d’une autre nature, d’une autre intensité. Elles 
constituent un mode différent de la dynamique résultant des relations extérieures. Elles ont 
d’abord été vues sous l’aspect du « contact culturel », de l’« interpénétration des 
civilisations », selon l’expression de R. Bastide (1967). Ces rapports ont, le plus souvent, été 
interprétés d’une manière schématique et mécaniste, même par B. Malinowski qui a proposé 
sa théorie des trois cultures. Il distingue trois ordres de réalité : la culture traditionnelle 
autochtone, la culture européenne importée et la culture nouvelle « produite » par la mise en 
relation ; tout en reconnaissant leur interdépendance, il admet la possibilité de les considérer 
séparément et élimine les conditions nécessaires à toute étude de « dynamique culturelle». 
G. Balandier estime que cette démarche conduit B. Malinowski à envisager le « contact 
culturel » sous la forme de relations établies entre institutions de même nature, de même 
niveau ; si bien que chaque institution « occidentale » importée tend à diriger son impulsion 
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vers son équivalent indigène. G. Balandier souligne que cette conception incite à accentuer les 
chances d’accord entre les cultures en contact, à sous-estimer dangereusement les 
contradictions et les antagonismes qui résultent de leurs rapports. 
De son côté, il a tenté de définir la situation coloniale, puis la situation de dépendance, 
soulignant qu’elles constituent le système de référence fondamental ; elles déterminent la 
totalité qui permet de situer et interpréter les transformations parcellaires. Il a également 
manifesté la fonction révélatrice des événements, des crises, des mouvements provoqués par 
ce type de situation. Ainsi saisit-on comment la dynamique du « dehors » peut non seulement 
infléchir, ou modifier profondément, celle du « dedans », mais aussi intervenir à la manière 
d’une épreuve- ou d’une quasi-expérimentation, du point du vue de l’observateur.  
G. Balandier retient trois ordres de données dynamiques : celui des dynamismes 
inhérents au système social, à ses conditions de composition, de fonctionnement et de 
reproduction ; celui des dynamismes par lesquels le système tend à sa pleine réalisation ; celui 
des dynamismes provocateurs de transformation, entrainant un changement de régime 
structurel. Il n’apparait pas de rupture nette entre ces ordres, mais les exigences logiques 
imposent de les séparer. Les dynamismes renvoient aux agents sociaux par lesquels ils se 
manifestent- et donc aux pratiques, ainsi qu’aux instances qui constituent leur lieu 
d’émergence. Surtout les dynamismes expriment l’action du temps sur les systèmes sociaux, 
cependant qu’ils résultent partiellement de cette action, créatrice d’hétérogénéité et de 
discordance en toute société.  
Ce premier repérage ne considère que des caractéristiques et des propriétés internes, il 
détermine les conditions de la dynamique « du dedans » ; ce qui est insuffisant, dans la 
mesure où tout système social entretient des relations d’extériorité : la dynamique « du 
dehors » exerce des effets sur la précédente, et ils peuvent devenir en certaines situations des 
effets de dominance. Enfin, dès l’instant où la dynamique sociale est examinée sous l’aspect 
du changement, de la transformation, il importe de distinguer ses manifestations imprévues, 
de ses manifestations provoquées.  
En dernière instance, G. Balandier illustre son analyse par l’étude de M. Dupire (1970), 
consacrée au vaste ensemble des sociétés peules qui s’étend du Sénégal au Cameroun. Elle 
révèle que chacune de ces sociétés tire son histoire particulière et de ses rapports aux sociétés 
étrangères voisines des caractères spécifiques. Ces relations affectent les principaux niveaux 
de la réalité sociale ; elles provoquent au cours du temps, la différenciation de plus en plus 
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poussée de sociétés qui ne manifestent alors qu’une parenté de plus en plus lointaine. Leurs 
effets n’agissent pas seulement par imposition de modèles externes, substitution ou addition 
d’éléments, ils créent de nouvelles alternatives. Ainsi se multiplient et se différencient les 
« possibles » ouverts au devenir de chacun des groupes de société peule.  
Notre terrain d’étude (le Ferlo) est situé dans une zone qui est considérée depuis la 
sécheresse des années 1970 comme une zone à risque de malnutrition selon l’État du Sénégal 
et la communauté internationale. Et donc elle va rentrer dans la logique des projets 
alimentaires des organisations internationales (FAO, PAM, etc.) nées après la deuxième 
guerre mondiale. Cette dimension nous paraît essentielle dans la prise en compte des 
changements car influant de l’extérieur sur les pratiques concrètes des habitants de Widou 
Thiengoly. Depuis la colonisation le Ferlo bénéficie de nombreux projets œuvrant pour le 
mieux-être des populations et la restauration de la nature (Fonds d’investissement et de 
développement économique et social, projets allemands, aides du PAM et de la FAO, Grande 
muraille verte, etc.). 
6. Explication de certains notions et concepts relatifs à l’alimentation  
Ici il nous a semblé important d’interroger les mots qui qualifient l’alimentation en 
Afrique dans les politiques internationales et ainsi de les considérer comme des éléments 
constitutifs du paysage alimentaire du Ferlo.  
6.1. Sécurité alimentaire  
Selon N. Bricas (2012), la sécurité alimentaire  est une expression devenue courante 
depuis les années 1990, utilisée pour désigner une situation où la population ne manque pas 
de nourriture. Ce concept porte une vision du problème de la faim dans le monde et de la 
façon de l’éradiquer qui se distingue d’autres concepts tels l’autosuffisance alimentaire, la 
souveraineté alimentaire et le droit à l’alimentation. 
La définition de la sécurité alimentaire a elle-même évolué. L’expression s’est 
généralisée au début des années 1970 avec son usage lors de la Conférence mondiale de 
l’alimentation organisée en 1974 à Rome par l’Organisation des nations unies pour 
l’alimentation (FAO). Cette conférence est intervenue dans un double contexte : d’une part 
une série de catastrophes naturelles- raz de marée au Bengladesh, sécheresses en Inde et au 
Sahel- qui ont provoqué de forts déficits de production alimentaire et des famines ; d’autre 
part, une forte flambée des prix sur les marchés internationaux, notamment liée à la crise 
pétrolière.  
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La définition de la sécurité alimentaire a été proposée par la FAO, institution dédiée à 
l’agriculture qui a fondé son mandat sur une crainte ancienne et récurrente, celle de ne pas 
parvenir à nourrir une population en croissance rapide. Dés le début du XIX
e 
siècle, T. R. 
Malthus (1803) avait montré que la croissance de la population suivait une progression 
géométrique (exponentielle) alors que celle de la production agricole suivant une croissance 
arithmétique (linéaire), autrement dit que le monde allait devoir faire face à un écart croissant 
entre l’offre et la demande.  
De nouvelles études prospectives réalisées dans les années 1970 confirmaient que le 
monde était en transition démographique et allait donc connaitre plusieurs décennies de 
croissance rapide de sa population. De ce constat était déduit qu’un effort important devrait 
consacrer au développement agricole pour faire face à ce défi. C’est dans ce contexte que la 
Conférence de 1974 définissait la sécurité alimentaire comme l’objectif de : « De disposer à 
chaque instant, d’un niveau adéquat de produits de base pour satisfaire la progression de la 
consommation et atténuer les fluctuations de la production et des prix ». 
Cette définition utilisée comme référence internationale pour éradiquer la faim, justifiée 
des politiques de réduction de la natalité, telles que celles pratiquées en Chine, au Vietnam et 
en Inde, et de fortes augmentations de la production agricole. A l’époque l’accent était mis sur 
le développement des cultures irriguées et l’application de paquets techniques intégrant 
variétés améliorées (hybrides), mécanisation agricole, engrais et pesticides chimiques. La 
FAO ainsi que les centres internationaux de recherche agricole membres du Groupe 
consultatif pour la recherche agronomique agricole internationale (CGIAR) mettaient en 
œuvre cette « révolution » verte avec l’aide de financements publics et privés. Le second volet 
des politiques de sécurité alimentaire était la mise en place de stocks nationaux de sécurité 
destinés à pallier les risques de pénuries ou de flambées des prix.  
En 1979, S. Bessis s’interrogeait sur les causes réelles de la famine dans les pays du 
tiers monde. Pour elle, les aléas climatiques, pour important que soit leur rôle, ne suffisent pas 
à expliquer l’ampleur du sinistre : l’alimentation est devenue une arme que les grandes 
puissances n’hésitent pas à utiliser. Dans L’arme alimentaire, elle part de la thèse selon 
laquelle, d'une part, que s'il y a actuellement pénurie, elle est dans la majorité des cas 
artificielle, et qu'en tout cas elle n'existe pas à l'échelle mondiale; d'autre part, que le 
catastrophisme de certains augures n'a pas de fondement réel, la terre pouvant nourrir une 
population beaucoup plus importante qu'actuellement, et les limites à la croissance de la 
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production alimentaire n'étant pas physiques ou techniques, mais avant tout politiques et 
sociales. Elle montre comment la question de la sécurité alimentaire ne peut être analysée sans 
tenir compte du contexte de l’économie de marché décidée au Nord (en Europe, aux USA, 
etc.), qui construit les paysans du Sud comme étant incapables de subvenir à leurs propres 
besoins alors que ce sont des choix économiques marchands ultralibéraux qui entrainent 
l’insécurité alimentaire. L’économie agricole développée au Sud est en lien étroit avec les 
intérêts économiques des pays industrialisés. Les changements alimentaires vécus dans le 
Sahel où nous faisons nos observations sont liés à cette économie agricole mondialisée 
décidée au Nord. 
6.2. Transition nutritionnelle  
Selon H. Delisle (2012), c’est Popkin (1993) qui a le premier décrit la transition 
nutritionnelle comme un processus relié à la transition épidémiologique et démographique 
dans différentes étapes. La transition épidémiologique (Omran, 1971) désigne le changement 
d’un tableau où prédominent les maladies transmissibles à celui où ce dernier cède le pas aux 
maladies chroniques, non transmissibles. La transition démographique est aussi impliquée, 
puisqu’avec le recul des maladies infectieuses, la mortalité infanto-juvénile s’abaisse et 
l’espérance de vie augmente, de sorte que la population vieillit et est ainsi davantage 
susceptible d’être affectée par des maladies chroniques.  
La transition nutritionnelle inclut tant les changements dans l’alimentation et le mode de 
vie que les conséquences épidémiologiques que les prévalences accrues d’obésité et de 
maladies chroniques telles que le diabète et les maladies cardio-vasculaires. La notion de 
transition nutritionnelle a été surtout appliquée aux Pays en voie de développement (PED) 
pour décrire les changements qui y sont observés depuis une vingtaine d’années et qui sous-
tendent la montée des maladies chroniques. Les pays industrialisés ont aussi vécu une 
transition nutritionnelle dans le passé, mais à un rythme incomparablement plus lent. L’accent 
est généralement mis sur la phase de l’occidentalisation de l’alimentation et du mode de vie 
résultant en une augmentation rapide de l’obésité. Mais il y a une autre étape, qui se dessine 
dans les pays industrialisés et qui se caractérise par l’adoption progressive d’une alimentation 
et d’un mode de vie se voulant davantage axés sur la santé. 
Les changements dans l’alimentation et le mode de vie caractérisant cette transition 
semblent aller dans le même sens, celui de l’occidentalisation, ou plutôt de l’américanisation, 
à la faveur de la mondialisation, de l’urbanisation et des progrès techniques. La 
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mondialisation joue un rôle certain dans l’uniformisation de certaines pratiques alimentaires, 
avec l’intensification de la circulation des marchandises, de la technologie, du capital, des 
modes de mise en marché et de distribution, ainsi qu’avec la globalisation des médias et de la 
publicité.  
L’urbanisation est inéluctable et elle entraine des changements marquants dans 
l’alimentation et le mode de vie (Delisle, 1991). En Afrique, notamment on estime depuis 
longtemps que l’urbanisation croissante est le principal moteur de l’évolution des styles 
alimentaires (Bricas, 1993). On prévoit qu’en 2015, la moitié de la population des PED vivra 
en ville (United Nations, 2002).  
Deux dimensions distinctes de cette transition alimentaire dans les PED ont été décrites, 
la convergence et l’adaptation (Mendez et Popkin, 2004). La convergence des modèles ou 
schémas alimentaires est le résultat du recours à une gamme limitée de céréales de base, d’une 
consommation accrue de viande, produits laitiers, huile, sel et sucre, et d’une diminution de 
l’apport en fibres alimentaires. L’adaptation se caractérise, pour sa part, par une 
consommation accrue de produits alimentaires industriels et d’aliments nouveaux, ainsi que 
par des repas nombreux consommés hors domicile, changements influencés par l’évolution du 
mode de vie. 
L’alimentation urbaine se diversifie, ne serait-ce que grâce à l’offre alimentaire 
répondant aux spécificités ethniques. Il y a aussi diffusion de produits et pratiques 
alimentaires venant de l’extérieur, mais les changements répondent à un désir de 
diversification autant, sinon plus, qu’à un mimétisme des modèles de consommation 
alimentaire des pays industrialisés (Requier-Desjardins, 1989). L’alimentation de rue, très 
présente en ville, répond à un besoin des citadins pour des repas commodes et à prix 
abordables.  
La transition de l’alimentation se conjugue à des changements de mode de vie. La 
sédentarisation est une autre caractéristique associée à l’urbanisation. Non seulement le 
travail, mais aussi les loisirs deviennent plus sédentaires, notamment avec l’évolution 
numérique. Cette sédentarité, combinée aux changements alimentaires, sous-tend 
l’augmentation de ces maladies dites « de civilisation » ou « de surcharge ». La prévalence de 
l’embonpoint dépasse maintenant celle de la maigreur (ou dénutrition) dans de très nombreux 
PED (Mendez et al. ,2005), comme à l’échelle mondiale.  
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Toujours dans son analyse H. Delisle affirme que tant et aussi longtemps que les 
pénuries alimentaires restent une menace, la minceur est perçue comme signe de pauvreté 
alors que la corpulence sinon l’obésité est synonyme de santé et de prospérité. Ce n’est que 
lorsque la grande majorité de la population n’a plus de problèmes sérieux d’accès à la 
nourriture, que l’embonpoint remplace la maigreur et les maladies liées au mode de vie se 
répandent à la faveur d’une longévité accrue, qu’on observe une remise en cause de 
l’alimentation. Il est vrai aussi que choisir ce qu’on mange est un luxe que ne peut se 
permettre cette portion de l’humanité qui vit dans l’extrême pauvreté. 
Le dernier stade connu de la transition nutritionnelle se caractérise par l’adoption de 
schémas alimentaires et de modes de vie largement gouvernés par des préoccupations de 
santé, du moins pour une partie de la population. La minceur tend à remplacer l’embonpoint 
comme critère de beauté et de santé ; l’alimentation est aussi repensée en fonction de 
plusieurs considérations, philosophiques, éthiques et environnementales. Ces changements 
sont surtout observés dans les pays industrialisés; ils constituent pour partie une réaction face 
à l’explosion de l’obésité et de maladies chroniques liées à la nutrition : l’alimentation devient 
« prudente ». Certains choix alimentaires peuvent représenter également un refus de 
changements technologiques considérés comme un recul ou ayant entrainé des problèmes de 
santé ; on recherche alors le « naturel ». 
Le concept de transition nutritionnel est généralement utilisé pour qualifier ce qui se 
passe en milieu urbain laissant de côté les zones dites rurales. Pourtant ce concept nous a paru 
nécessaire pour notre propre recherche où des pathologies considérées comme urbaines sont 
apparues ces dernières années. Le concept de « filière du manger » qui suit n’est pas à 
considérer au même niveau que les autres termes interrogés plus haut. Ces derniers émanent 
des politiques internationales en ce qui concerne l’alimentation et agissent sur la manière dont 
les changements opèrent dans la zone qui nous intéresse. Les concepts de « filière du 
manger » ou de « socialisation alimentaire » nous permettent de porter un autre regard sur la 
construction du paysage alimentaire contemporain du Ferlo, intégrant les dispositifs 
internationaux dans l’analyse au même niveau que les pratiques des mangeurs rencontrés sur 
le terrain.  
6.3. Filière du manger  
Pour J-P Corbeau (2012), une approche fragmentaire se développe lorsque l’on étudie 
plus précisément tel ou tel aspect de nos comportements alimentaires ou que l’on s’attache à 
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d’autres moments de la production des nourritures, en amont de leur consommation. Partant 
de cette constatation, il nous propose la notion de la filière du manger. Il précise qu’observer 
celle-ci, les rites la régissant ou ceux qu’elle suscite, permet d’appréhender l’émergence des 
liens sociaux, culturels, affectifs, économiques ou symboliques, mais aussi de cerner des 
processus d’individualisation et d’égotisme, de spécificité, voire de marginalisation. Selon J-
P. Corbeau, manger théâtralise le lien social ou peut signifie sa rupture. La filière qu’il nous 
propose construit l’histoire du produit et de sa relation avec l’histoire du mangeur. Elle 
produit des qualités particulières de l’aliment, lui donne du sens. 
C. Lévi-Strauss (1962a) souligne que la « nourriture n’est pas seulement bonne à 
manger, qu’elle est bonne à penser ». La commensalité permet d’absorber, outre des aliments 
ordinaires, exceptionnels ou sacrés, la nature, la culture, soi et les autres. Le cycle de la 
nature, de l’élevage et de la boucherie lie l’homme et l’animal. On chérit ce dernier pour finir 
par le manger. Il en va de même pour le vin, symbole du rapport de l’homme à la terre, ou 
pour le pain, facteur d’unité par excellence. Bref, toutes les nourritures saisies à travers la 
filière du manger traduisent des symboliques culturelles.  
Y. Presweirck (1986) confirme l’importance de la filière du manger comme lieu 
d’émergence de rituels en notant leur importance en amont de l’acte culinaire. Les nourritures 
n’arrivent pas spontanément sur la table. Dans le monde rural ou chez certains citadins 
possédant un jardin, les légumes auraient été plantés à un moment précis du cycle saisonnier. 
On les arrose, les regarde pousser, grandir, les récolte, les engrange ou les conserve selon 
certaines habitudes et certains rituels dont la prétendue reproduction manifeste l’appartenance 
à un ensemble social antérieur, à moins qu’ils ne traduisent de façon plus « magique » 
l’émergence de nouvelles croyances ou qu’ils proviennent de formes microsociologiques de 
sociabilité théâtralisant la vie familiale ou celle de groupes restreints.  
Lorsqu’il n’y a pas d’ « autoconsommation », l’acte d’achat des nourritures nécessite un 
déplacement vers des types différents de distribution allant de la vente directe à la ferme ou au 
marché jusqu’aux hypermarchés excentrés, en passant par la fréquentation des petits 
commerces de proximité ou celle des magasins aux enseignes et franchises symboliques de 
luxe, de prestige gastronomique. Chaque fois la décision se prend en fonction des goûts et des 
dégoûts de la famille. Nous remarquons alors qu’avec Y. Presweirck que le partage signifie 
une relation dans laquelle on prend de son temps pour les autres et prévoit d’être avec les 
autres, pour réaliser ensemble un acte social d’échange.  
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J-P Corbeau affirme que la filière du manger englobe la création et la conception d’un 
comestible ; c’est dire qu’elle redonne aux nourritures toute leur dimension temporelle. La 
décision de le cultiver, de le produire, d’éventuellement de le transformer, de le distribuer, de 
l’acheter ou l’échanger, de le cuisiner, de le préparer et de le proposer au mangeur selon une 
« mise en scène » et des savoir-faire codifiés culturellement. La filière du manger englobe 
aussi la décision d’absorber les nourritures en respectant ou transgressant des normes de table, 
des schémas corporels exprimant une socialité, en obéissant à des représentations 
symboliques et religieuses. 
Ce manger, s’inscrivant dans un modèle d’ouverture ou d’enfermement, débouche sur la 
constitution de métalangages allant du souvenir du mangeur aux discours qui lui sont restitués 
par les multiples spécialistes des phénomènes relevant de l’alimentation. Tous ces 
métalangages sont susceptibles de modifier, de distordre les habitudes du mangeur. J-P. 
Corbeau signale que nous sommes loin d’un acte alimentaire qui ne serait que reproduction 
sociale puisque les acteurs innovent, modifient et transgressent perpétuellement. La modernité 
introduit nécessairement des ruptures et des mutations. La tradition ne renvoie plus à une 
empreinte du passé subie passivement, mais à un sens dans lequel s’inscrit l’acteur social. 
C’est l’affirmation volontaire d’établir une relation symbolique, une filiation à des modèles 
dont on doit éventuellement faciliter la résurgence.  
Enfin, J-P. Corbeau juge que nous pourrions sans doute  nous satisfaire de cette filière 
du manger proposant de comprendre la complexité du phénomène pour mieux reconstruire la 
richesse de la « totalité alimentaire ». Mais il reconnait que la prise en considération en amont 
des « décideurs » de productions agricoles, la multiplication des itinéraires dans des espaces 
sociaux alimentaires particuliers, la production de métalangages, souvenirs, impressions qui 
ne manquent pas d’infléchir de nouvelles conceptions de la production ainsi que de nouvelles 
représentations des nourritures, de leur circulation, de leur préparation, de leur présentation et 
de leur partage, sans oublier le rôle de médias dans leur restitution, rendent difficile la 
modélisation. 
6.4. Socialisation alimentaire 
La socialisation est un concept de base en sociologie, en anthropologie et en 
psychologie sociale et en psychologie de l’enfant. Elle possède de nombreuses significations 
en fonction des courants de pensée. Pour A. Dupuy et M. Watiez (2012), la profusion de 
références enrichit la notion mais en rend complexe l’analyse. Dans une perspective 
 109 
historique et paradigmatique sont retracées les dynamiques de transformation et productions 
scientifiques auxquelles ce concept a été soumis pour comprendre ensuite ses applications 
dans le domaine de l’alimentation. De nombreux travaux ont été consacrés aux fonctions de 
l’alimentation sur la socialisation mais le concept de « socialisation alimentaire » n’apparait 
explicitement nommé qu’à la fin des années 1980. 
Toujours selon A. Dupuy et M. Watiez (2012), on trouve dans la littérature un usage du 
terme socialisation associé au repas pour exprimer l’idée de commensalité, de convivialité ou 
de socialité à table. Dans ce sens la socialisation définit une situation sociale, le fait d’être en 
lien, d’échanger, de partager lors des repas. Les pratiques alimentaires y sont perçues à travers 
leur fonction sociale de communication, d’échange et de partage mais ne renvoient pas à la 
notion de construction de la personne. 
Plusieurs travaux consacrés à la fonction sociale de l’alimentation comme un élément 
essentiel du processus de socialisation, d’enculturation et d’acculturation des individus au sein 
d’un groupe, ont été effectués en anthropologie, ethnologie, sociologie et psychologie depuis 
près d’un siècle. Cependant, du fait de l’image de « futilité » rattachée à l’alimentation, ce 
thème fut rarement et difficilement appréhendé comme objet de recherche, en particulier dans 
une approche globale biopsychosociale. Malgré l’intérêt de nombreux auteurs pour ce 
concept, force est de constater que le terme de socialisation alimentaire est souvent exposé en 
filigrane, sans être vraiment défini et sans jamais être la notion centrale.  
Au carrefour de la psychologie de l’enfant et de la psychologie sociale, et dans la lignée 
des travaux de P. Rozin, M. Watiez propose une analyse bio-psycho-socioculturelle du 
« processus de socialisation alimentaire » chez les enfants (Watiez, 1992). La socialisation 
alimentaire y est définie comme le processus par lequel l’individu développe des goûts, des 
savoirs, des représentations et des comportements relatifs à la nourriture en vue de s’adapter 
aux modes alimentaires de son groupe socioculturel. Ce travail propose d’intégrer, de la façon 
la plus exhaustive possible, la totalité des dimensions, des mécanismes et des univers de 
socialisation qui joue dans le processus  de socialisation alimentaire. 
Les enfants vont intégrer activement les éléments du monde de l’alimentation selon 
diverses modalités d’acquisition : apprentissage psychophysiologiques par association entre 
sensations physiologiques positives et préférences ; apprentissage par familiarisation directe 
ou médiatique ; apprentissage social par imitation de modèles ; apprentissage par expérience 
solitaire ou en coopération ; apprentissage par éducation parentale et institutionnelle ; 
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apprentissage par raisonnements cognitifs. Les goûts, les connaissances, les représentations, 
les comportements alimentaires que les enfants acquièrent résultent de ces apprentissages.  
M. Watiez a étudié l’importance de la publicité télévisée comme agent de socialisation 
alimentaire sur les représentations enfantines de l’alimentation, notamment au travers de la 
mise en scène de valeurs, de modèles d’enfants et de pratiques alimentaires dans la publicité 
(Watiez, 1992, 1995). Cette approche de la socialisation alimentaire a ensuite été intégrée 
dans plusieurs recherches consacrées aux adolescents sur le rôle de la publicité, par rapport à 
d’autres agents de socialisation comme la famille, dans la formation des préférences et des 
conduites alimentaires et dans le processus de perception et de construction des savoirs 
alimentaires (Watiez et Wisner-Bourgeois, 2002). 
Cependant, malgré l’intérêt exprimé par les milieux de l’éducation, de la santé publique 
et de la nutrition pour cette analyse centrale de la socialisation alimentaire chez l’enfant et 
l’adolescent, ce concept théorique est resté marginal dans le champ de la psychologie. Il 
faudra attendre le début des années 2000 pour que l’étude la socialisation alimentaire soit 
réexaminée dans les recherches en sociologie et en psychologie comme une voie d’entrée, et 
non comme à la marge d’autres objets de recherche, et de façon pluridimensionnelle.  
6.5. Commensalité  
Selon C. Fischler (2012), l’un des aspects les plus marquants de la sociabilité humaine 
est la commensalité : les hommes ont tendance à manger ensemble ou, plus exactement, à 
manger en groupe. La commensalité, au sens littéral du terme, signifie manger à la même 
table (mensa). Une plus large, une plus simple définition nous dit que « la commensalité 
consiste à manger avec d’autres personnes » (Sobal et Nelson, 2003).  
Manger est souvent décrit avec raison comme la fonction biologique première. 
Cependant, on pourrait tout aussi bien le voir comme la fonction sociale première, puisque la 
coopération nécessaire à l’approvisionnement en nourriture est un fondement de 
l’organisation sociale, et implique, tour à tour, réciprocité et redistribution. Comme le montre 
la littérature ethnographique, les groupes de chasseurs-cueilleurs répartissent les ressources 
issues de leur environnement, particulièrement la chair animale, au-delà du cercle immédiat 
des chasseurs et de leurs familles, dans le respect de lois explicites et implicites, souvent 
complexes (Buchet, 1990 ; Marshall, 1961). 
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Certains des pères fondateurs de l’anthropologie et de la sociologie- R. Smith, E. 
Durkheim, et bien sûr M. Mauss ont bien identifié nourriture et alimentation comme des 
problématiques sociales fondamentales, quoique, la plupart du temps, d’un point de vue 
unique : en 1932, l’anthropologue anglaise A. Richards leur adressa la critique de s’être 
préoccupés principalement des aspects religieux, rituels et sacrificiels de l’alimentation, 
occultant la dimension quotidienne fondamentale du repas (Richards, 1932). 
La critique n’est sans doute pas infondée. Pour Durkheim, le repas quotidien ne peut 
être reconnu en tant que « fait social ». Il est, pour ainsi dire, trop fondamentalement 
biologique : « Chaque individu boit, mange, dort, raisonne et la société a tout intérêt à ce que 
ces fonctions s’exercent régulièrement. Si donc ces faits étaient sociaux, la sociologie n’aurait 
pas d’objet qui lui fût propre, et son domaine se confondrait avec celui de la biologie et de la 
psychologie » (Durkheim, 1894).  
Pour C. Fischler, dans cette conception de l’alimentation, E. Durkheim semble s’aligner 
avec la représentation archaïque du repas comme étant la plus courante et primordiale 
fonction biologique, physiologique de la condition humaine. Cette manière de concevoir le 
repas, dans sa nature primitive, biologique en opposition à l’immatériel et au spirituel, 
imprègne la pensée occidentale, et particulièrement la pensée religieuse- comme celle de 
beaucoup d’autres cultures et religions. Cela se manifeste nettement, et au plus tôt dans 
l’histoire, dans l’axiome biblique « L’homme ne vit pas que de pain » (Deutéronome 8 : 3 ; 
Mathieu 4 : 4) et dans le conseil qu’il prodigue : poursuivre de plus grands desseins que la 
simple satisfaction des besoins biologiques, c’est-à-dire comprendre et suivre les 
commandements de Dieu. Un tel effort semble passer, presque systématiquement, par le 
contrôle des appétits humains physiques et terre-à-terre. Frugalité et jeûne ont littéralement 
des propriétés d’élévation spirituelle dans beaucoup, pour ne pas dire la plupart, des cultures 
et religions. Ces derniers rapprochent les créatures de chair et de sang au plus près de la 
spiritualité, les rapprochent, pour ainsi dire, près de leur créateur. Mais une alternative ou une 
voie complémentaire existe pour quiconque ne destine pas nécessairement sa vie à rechercher 
de sainteté. Tandis que manger avec modération est conseillé par les religions, le partage 
contribue à faire de l’alimentation une activité à haute teneur spirituelle.  
G. Simmel propose son analyse dans Sociologie du repas (Simmel, 1910), tous les 
hommes doivent manger et boire et quand ils le font, il s’agit de l’activité la plus 
égocentrique, la plus individuelle qu’ils puissent avoir. Et cela, puisque chaque bouchée qu’ils 
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avalent sera nécessairement perdue pour quelqu’un d’autre. Comme l’écrit G. Simmel, «  ce 
que je pense, je peux le transmettre à autrui ; ce que je vois, je peux leur montrer ; ce que je 
dis peut être entendu par des centaines d’autres, mais ce qu’un seul individu mange ne peut en 
aucun cas être mangé par un autre (Simmel, 1910:130). 
C’est là qu’opère la magie du repas commun. Il transforme l’« exclusivité individuelle 
de l’alimentation » à une « habitude d’être ensemble comme cela est rarement possible en 
d’occasions d’ordre plus intellectuelles et plus hautes. Des gens qui ne partagent aucun intérêt 
commun peuvent se retrouver rassemblés autour d’un même repas… c’est en cela que réside 
l’incommensurable importance sociologique du repas » (Simmel,1910: 130). 
Ainsi la commensalité n’est pas obligatoirement associées à des occasions 
cérémonieuses ; il s’agit en vérité d’une dimension primordiale du repas commun et l’on 
pourrait même dire qu’il trouve son expression la plus marquante dans ce caractère social 
quotidien et particulier. Cet aspect contredit surtout l’essentielle, basique et biologique 
« exclusivité individuelle de l’alimentation », pour en faire, a minima, une expérience 
collective, sociale. 
6.6. Représentation sociale 
Le concept de représentation sociale tire son origine au sein de la sociologie 
durkheimienne plus particulièrement autour de la notion de représentation collective, « la 
vie collective, comme la vie mentale de l’individu, est faite de représentations » 
(Durkheim, 1898). Caractéristique d’autant plus complexe qu’il se situe au carrefour de 
plusieurs disciplines, soit la sociologie, la psychologie sociale, l’anthropologie et l’histoire. 
D. Jodelet entend par représentation sociale, des systèmes d’interprétation, régissant 
notre relation au monde et aux autres, qui orientent et organisent les conduites et les 
communications (Jodelet, 1989). Cette définition souligne d’emblée la dimension 
éminemment sociale de ce concept, lui reconnaissant ainsi une autonomie certaine qui 
n’est cependant pas distincte du champ où il émerge.  
Certes, s’agit-il d’une forme de connaissance, mais d’une forme distincte des 
connaissances scientifiques, désignée généralement comme un « savoir de sens commun », 
voire même un « savoir naïf », qui se retrouve comme élément actif en plein cœur des 
relations sociales, des processus sociaux rattachés plutôt au développement individuel, 
tantôt au développement collectif, dans la définition des identités personnelles et sociales. 
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Les approches des représentations sociales semblent surtout reposer sur la compréhension 
de deux processus, soit le processus cognitif, soit le processus social, c’est-à-dire le 
processus de production des représentations. 
Le premier correspond à la psychologie sociale centrée sur la compréhension du 
phénomène cognitif alors que le second s’inscrit dans les perspectives d’analyse 
anthropologique et sociologique du phénomène social constitué par les représentations 
sociales à l’œuvre dans les divers processus qui structurent le système social. Plus 
concrètement cette forme de connaissance comprend les éléments informatifs, cognitifs, 
idéologiques, normatifs, croyances, valeurs, attitudes, opinions, images etc. Ceux-ci 
nourrissent la démarche d’investigation scientifique visant à cerner et à analyser les 
représentations sociales d’un objet. Ils forment dans leur interaction, un savoir, un système 
d’interprétation qui module et oriente les rapports du sujet à soi, à l’autre et à la société ; 
un système d’interprétation qui s’inscrit dans son tout comme dans ses parties, dans une 
perspective constructiviste.  Il les saisit alors comme un élément constitutif de ce processus 
de construction sociale de la réalité. Représentations qui forgent à travers les diverses 
significations qui les caractérisent l’objet qu’elles représentent lui attribuant une spécificité 
certaine. 
Pour D. Jodelet,  l’approche sociale des représentations traite d’une matière concrète, 
directement observable, même si l’organisation latente de ses éléments fait l’objet d’une 
reconstruction de la part des chercheurs. Sur ce point la position défendue par C. Herzlich 
et J. Pierret (1989) dans leurs travaux à l’égard de la représentation de la maladie et de la 
santé qu’elle considère comme une réalité sui generis extérieure aux modèles médicaux 
participe aussi de la même orientation. Autrement dit la réalité de la maladie et de la santé 
déborde largement le cadre des savoirs médicaux ; le biologique est également social. Une 
autre perspective développée par C. Herzlich et J. Pierret, les représentations s’inscrivent 
dans un champ déjà défini et structuré par un ensemble de rapports sociaux qui leur sont 
certes extrinsèques ; mais c’est sans oublier que les pratiques sociales et professionnelles 
génèrent aussi un ensemble d’éléments agissant en interaction avec l’objet et qui 
apparaissent comme une dimension constitutive des représentations.  
Nous pouvons noter que l’étude des représentations sociales est abordée de façon 
parfois sensiblement différente par les psychologues sociaux et les sociologues. En effet 
les psychologues sociaux étudient les processus de différenciation catégorielle, équilibre 
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cognitif souvent de manière abstraite, c’est-à-dire en dehors d’un contexte social bien 
défini, et des rapports qui s’y développent. Les sociologues s’attachent à l’environnement 
social et aux rapports de communication établis entre les différentes catégories d’acteurs 
mais faisant souvent abstraction des fonctionnements psychologiques nécessaires à la 
participation de l’individu à une dynamique sociale. 
Il demeure néanmoins, rendu au terme de cette esquisse des représentations sociales, 
que leur utilité dans la compréhension de certains phénomènes contemporains n’est plus à 
démontrer. C’est ainsi donc que notre travail a pour objet de déterminer le rôle joué par les 
représentations sociales dans la perpétuation de certaines normes alimentaires conservées 
depuis des générations d’une part et la création de nouvelles normes en fonction des 
contacts et de la disponibilité alimentaire d’autre part. 
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Chapitre 3 : Contexte sociodémographique et méthodologie  
1. Les caractéristiques sociodémographiques de la commune de Téssékéré  
Ici nous allons situer et caractériser la commune de Téssékéré à partir de données tirées 
essentiellement du Plan local de développement de Téssékéré (PLD-Téssékéré, 2011).  
1.1. Widou Thiengoly, un gros village de la commune de Téssékéré  
La commune de Téssékéré est située dans l’arrondissement de Yang-Yang, dans le 
département de Linguère. Elle est limitée au sud par Mbeuleukhé et Dodji, à l’est par Labgar, 
à l’ouest par Mboula et au nord par Mbane dans le département de Dagana. Elle s’étend sur 
une superficie de 2 025 km² avec une population essentiellement peule avec des Wolofs et 
quelques Maures. La commune de Téssékéré constitue avec les communes de Kamb, de 
Mboula et celle de Mbeuleukhé l’arrondissement de Yang-Yang. Elle est dirigée par un 
conseil municipal. La commune compte 82 villages à la tête desquels des chefs de village sont 
nommés. La carte ci-dessous nous permet de localiser la commune de Téssékéré qui se situe 
au nord du Sénégal.  
 
Carte 3 : Localisation de la commune de Téssékéré au Sénégal 
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Cette commune est composée de trois gros villages qui sont : Téssékéré, Widou 
Thiengoly et Amaly Chacun de ces gros villages polarisent de nombreux petits villages. 
L’occupation spatiale favorise la proximité de certains villages par rapport à d’autres. Ainsi 
les gros villages disposent chacun d’entre eux d’un forage et d’un marché hebdomadaire. Le 
village de Widou Thiengoly se caractérise par la présence d’une maternité et d’une base des 
Eaux et forêts. 
1.2. Les ressources naturelles 
Téssékéré, qui se situe dans la zone sylvo-pastorale dispose d’une dotation importante 
de ces ressources. En effet, de vastes étendues de terres (pâturages naturels), des mares 
temporaires, une faune importante caractérisent la zone. Cependant, comme dans les autres 
communes limitrophes, la déforestation, les feux de brousse, l’élevage extensif, etc., 
constituent des menaces à l’environnement. D’autres contraintes telles que la profondeur de la 
nappe phréatique, l’assèchement rapide des mares, l’insuffisance des villages desservis en eau 
ont aussi des incidences sur l’environnement. 
Le relief de la commune est relativement plat avec par endroits des sols dunaires.  Les 
types de sols dominants sont les sols Dior (sols sableux) qui occupent 75% de la superficie de 
la commune, suivent ensuite les sols Deck-Dior (sablo-argileux) avec 20% de la superficie. 
Quant aux sols ferrugineux (latéritiques), ils occupent 5% de la superficie communautaire. 
Les sols Dior sont réputés pauvres à cause de leur degré élevé de perméabilité. Par contre, les 
sols latéritiques sont quasi imperméables du fait de leur texture compacte. Par ailleurs, les sols 
sablo-argileux, un peu moins perméables que les sols Dior ne sont pas aussi très riches en 
matières organiques. 
Le climat de type soudano- sahélien est caractérisé par des vents chauds et secs avec la 
prédominance de l’Harmattan, une longue saison sèche qui va de novembre à juillet et qui 
comporte une période de fraîcheur passagère entre décembre et janvier, une saison des pluies 
appelée hivernage de 3 à 4 mois pouvant aller de juillet à octobre. La distribution des pluies 
n’étant pas régulière dans le temps, le régime pluviométrique est caractérisé par des déficits 
répétitifs qui portent souvent de sérieux coups aux activités agro-pastorales. Le couvert 
végétal n’est pas bien garni mais présente les strates arborée, arbustive et herbacée. La faible 
densité de la végétation fait que la faune n’est pas bien fournie. En effet, les espèces 
rencontrées sont surtout le lièvre, le rat palmiste et le chacal. Par ailleurs, il faut noter la 
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présence d’oiseaux comme les pigeons, les tourterelles, les ibis, les calaos, etc. Il n’existe pas 
de cours d’eau permanents dans la commune.  
1.3. Les principales infrastructures  
1.3.1.  Les infrastructures hydrauliques  
Les eaux de surface et les eaux souterraines constituent les ressources en eau de la 
commune. Téssékéré dispose de nombreuses mares qui se remplissent d’eau pendant 
l’hivernage, mais tarissent très vite dès les premiers mois de la saison sèche. Ainsi 
l’hydraulique dans la commune de Téssékéré est articulée autour de 3 forages, repartis à 
Widou Thiengoly, à Amaly, et à Téssékéré. Le forage de Widou Thiengoly a été entamé en 
1953, et inauguré en 1956. Dans sa première phase, une expérimentation en 1981 de 4 réseaux 
a été tentée pour examiner la possibilité de pouvoir desservir certaines zones un peu 
éloignées. C’est alors qu’on assista en 2000 à la fin de ces réseaux à cause du mauvais 
entretien et de l’éclatement de certaines vannes. Cette expérience ratée a fait qu’il n’y a pas de 
bornes fontaines, ni de réseaux fonctionnels dans toute la commune. Pour s’approvisionner en 
eau, les populations parcourent une distance, avec un minima de 3 km pour les villages qui 
sont aux alentours et un maxima de 15 km pour les villages éloignés compte non tenu du 
cheptel souvent très important.  
Par ailleurs la texture du sol ne permet pas la création de puits modernes ni de puits-
forages à motricité humaine à cause de la profondeur de la nappe phréatique. Le château 
d’eau de Téssékéré a été réhabilité par le Projet d’appui à l’élevage (PAPEL). On note que 
dans la commune de Téssékéré, seuls dix villages sur quatre-vingt-deux ont un accès facile à 
l’eau soit un taux de 12,19% ce qui est loin de l’objectif des OMD consistant à réduire de 
moitié le nombre de personnes n’ayant pas accès à l’eau d’ici 2015. Toutefois, il importe de 
noter que des efforts sont déployés pour la gestion de l’eau. Chaque forage dispose d’une 
ASUFOR (Association des usagers de forage). Cependant, il faut signaler que la population 
desservie et le cheptel sont disproportionnés par rapport à la quantité d’eau générée par les 
trois forages. Cette situation entraine le plus souvent les pannes fréquentes du groupe 
électrogène devant pomper plus que d’habitude et utilisant de ce fait plus de gasoil que 
nécessaire.  
La consommation de gasoil quant à elle est assujettie aux périodes climatiques de 
l’année. Elle est très irrégulière : 10 barils (de 200 litres) pendant la période froide, 15 barils 
pendant la période sèche très difficile à cause de la chaleur puisque le bétail consomme 
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beaucoup d’eau, et juste 3 barils pendant l’hivernage. La surconsommation de gasoil laisse 
présager une nette difficulté financière sans compter les pertes d’eau notées autour des forages 
du fait que les populations utilisent des tuyaux directement jetés dans les bassins d’eau pour 
puiser l’eau. Ce lieu devient alors le nid de maladies diarrhéiques et un milieu très propice 
pour le développement de larves de moustiques. 
 La gestion de l’ASUFOR est autonome. Les bénéfices sont partagés entre les 
collecteurs qui récupèrent 10% des recettes et les membres 8%. Le reste est directement 
reversé dans un compte bancaire. Cependant cette gestion se limite uniquement à la fourniture 
en carburant et aux dépannages. Les associations d’usagers n’ont pas encore envisagé la 
densification du réseau ni l’intégration des nouvelles méthodes de gestion des forages. Il n’y a 
pas de projets spécifiques d’appui au secteur de l’hydraulique depuis le départ du PAPEL et 
du PAPF (Projet d’autopromotion du Ferlo). Mais des appuis sont notés avec la Grande 
muraille verte (GMV). Cette dernière a appuyé le forage de Téssékéré pour l’achat d’un 
moteur d’une valeur de 3 500 000 FCFA.  
1.3.2. Les infrastructures sanitaires 
La commune de Téssékéré présente en matière d’équipements sanitaires, deux postes de 
santé équipés et fonctionnels dont un à Widou Thiengoly et un autre à Téssékéré. Trois 
personnels de santé qualifiés sont présents dans la commune. Il s’agit d’une sage-femme et 
d’un infirmier chef de poste à Widou Thiengoly et d’un infirmier à Téssékéré. Des cases de 
santé au nombre de 10 existaient mais ne sont plus fonctionnelles à l’exception d’une case de 
santé améliorée à Amaly qui est sur le point d’être érigée en poste de santé. Une maternité a 
été aussi édifiée en 2006 à Widou Thiengoly.  
Au regard du ratio de 2 infirmiers pour 12 696 personnes (la norme est de 1 / 10 000), la 
couverture sanitaire semble correcte. Mais en réalité le déficit est réel dans la commune, 
surtout à cause de non fonctionnalité des cases de santé ; même si, les infirmiers vont vers les 
populations pour tenir des séances de vaccination et animer des causeries sur certaines 
maladies fréquentes (malnutrition, paludisme, IST, etc.). Il est à noter que le poste de santé de 
Mbeuleukhé situé à 14 km environ d’Amaly profite aux populations de cette zone. Les 
maladies les plus fréquentes diagnostiquées dans la commune sont les IST, les bronchites,  les 
diarrhées, l’hypotension artérielle. En 2005, le PNIR (Programme national d’infrastructures 
rurales) avait fait une dotation d’une ambulance à la commune.  
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1.3.3. Les infrastructures scolaires 
La commune de Téssékéré ne compte que cinq écoles primaires dont une seule à cycle 
complet et quatre à cycles incomplets. Les classes sont au nombre de 15. De toutes les 
collectivités locales du département de Linguère, Téssékéré compte le plus faible nombre 
d’écoles élémentaires. À cette situation, il faut ajouter l’absence d’écoles franco-arabes, de 
centres d’alphabétisation, et même de structures préscolaires privées ou publiques. La 
fréquentation des écoles existantes est faible. En effet la majorité des enfants en âge d’être 
scolarisés ne sont pas inscrits ou quittent l’école avant la fin du cycle. Les causes sont 
multiples : absence de sensibilisation des parents, la pratique de la transhumance, 
l’éloignement des écoles, l’insuffisance des infrastructures annexes d’amélioration de 
l’environnement scolaire (latrines, points d’eau, cantines scolaires, murs de clôture, etc.), 
mariages précoces. Les statistiques montrent que le taux brut de scolarisation (TBS) reste très 
faible (12,9%) aussi bien chez les garçons (13,03%) que chez les filles (12,77%). En effet, ces 
écoles n’ont pas de murs de clôture.  
Par ailleurs, la plupart de ces écoles disposaient de projets de cantines scolaires financés 
par l’Agence japonaise de coopération internationale (JICA) depuis 2004. La fin de ce projet a 
entrainé pour la plupart leur léthargie. De manière disparate, certaines écoles, dont celle de 
Téssékéré, ont mis en place un système de cotisation de 2 000 FCFA par élève et directement 
gérés par les parents d’élèves afin d’assurer le suivi. Ce système dans sa globalité est contesté 
par les parents d’élèves qui jugent mal le fait que les élèves qui  quittent 5 km payent le même 
montant que ceux qui sont dans la commune ou aux alentours. Quelques latrines sont 
construites mais elles souffrent d’une absence de points d’eau dans les écoles. Ce qui, d’autre 
part, explique la quasi rareté de plantation massive de haies vives ou de bois d’écoles sauf un 
qui existe très faiblement dans la zone de Widou Thiengoly. Toutes ces écoles citées sont 
toutes frappées par l’absence d’électricité qui en plus constitue dans son intégralité le 
problème crucial de toute une communauté. 
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Tableau 1 : La liste des écoles et leur état, PLD Téssékéré 2011 
Localités Nombre d’écoles Nombre de classes Blocs sanitaires 
Téssékéré 01 06 01 
Widou Thiengoly 01 04 01 
Amaly 01 02 01 
Wendou Docky 01 02 0 
Ganinayel 01 01 0 
Total  5 15 3 
Tiré de PLD Téssékéré (2011, p. 23) 
La situation de l’éducation dans la commune de Téssékéré est alarmante. Dans la 
perspective de l’atteinte des Objectifs du millénaire pour le développement (OMD) il est 
nécessaire d’impulser ce secteur en commençant par l’enseignement préscolaire.  
1.3.4. Les canaux d’information 
Ce secteur est peu développé alors qu’il revêt une grande importance dans le 
règlement de l’éloignement et de l’enclavement de la zone. En effet, l’implantation de 
deux antennes relais Orange à Téssékéré et Widou Thiengoly a permis aux populations 
d’émettre et de recevoir convenablement des appels à travers le monde. Concernant les 
autres moyens de communication à savoir l’internet, le fax, etc., ils ne sont pas connus des 
populations à cause de l’absence d’électricité. L’autre contrainte majeure est que 40 % 
seulement de la zone est couverte. Le potentiel est pourtant large : plus de 40 % des adultes 
possèdent des téléphones portables et la demande est grandissante. Il y a aussi l’existence 
d’une ligne de téléphone fixe.  
L’absence d’électricité (poteaux électriques installés il y a longtemps mais toujours 
pas d’électricité) a également réduit l’usage des radios et télévisions. En effet, seule la 
Radiotélévision sénégalaise (RTS) est captée de manière permanente. Les autres chaines de 
radios sont difficilement captées à cause des interférences.  
1.3.5. Une économie à dominance pastorale  
Le secteur du commerce est dynamique dans la commune de Téssékéré qui compte en 
2010 un effectif de 43 détaillants et 5 bouchers, soit un total de 48 commerçants. Le 
commerce de gros et demi-gros ne sont pas représentés. Cependant, il faut signaler que la 
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population est majoritairement constituée d’éleveurs qui vivent essentiellement du commerce 
de bétail et des produits dérivés. On trouve le commerce de bétail, de denrées alimentaires, 
d’aliment pour bétail, de produits agricoles et forestiers, etc. Les commerçants viennent 
d’horizons divers mais la plupart des marchandises alimentaires et d’aliment de bétail 
proviennent de Dahra. Les légumes proviennent du Waalo (La vallée du fleuve Sénégal). 
La commune de Téssékéré dispose de trois magasins de stockage d’aliment de bétail. La 
production de viande est importante. Le lait et ses dérivés sont produits en grande quantité 
surtout en période d’hivernage. Les produits agricoles, maraîchers et forestiers sont aussi 
représentés mais dans des quantités plus faibles.  La demande est très forte mais l’offre est 
faible du fait de l’enclavement et de l’inexistence de pistes de production de qualité. De ce fait 
les produits proposés ne sont plus attrayants à cause de leur faible qualité ou du prix élevé. 
L’élevage constitue le secteur principal de l’économie dans la commune de Téssékéré. Il 
occupe 95 % de la population et est pratiqué dans une zone sylvo-pastorale classée. Il est 
marqué par son caractère extensif.  
Tableau 2 : L’évolution du cheptel de la commune de Téssékéré de 2005 à 2010, 
Enquêtes diagnostic 2010  
 
Spéculations 
Évolution du cheptel 
2005 2006 2007 2008 2009 2010 
Bovins 18 620 19 178 19753 20 345 20 955 21 583 
Ovins 42 903 45 048 47 300 49 665 52 148 54 755 
Caprins 22 919 24 064  25 267 26 530 27 856 29 248 
Equins 420 en 2004 
Asins 2 129 en 2004 
Camelins Non disponible 
Volaille 10 604 en 2004 
Tiré de PLD Téssékéré (2011, p. 34) 
L’élevage concerne essentiellement les petits ruminants (ovins, caprins) et les plus 
grands (bovins). Cette activité est dominée par les systèmes pastoral et agropastoral basés sur 
la mobilité du bétail à la recherche de pâturages et de points d’eau. L’aviculture prend de plus 
en plus de place dans les activités. Comme le montre le tableau ci-dessous les effectifs sont en 
constante augmentation, et le secteur possède encore une bonne marge de progression. On 
note l’existence de trois magasins de stockage d’aliment de bétail. 
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Cependant, malgré la place qu’il occupe dans la vie sociale et économique, et le 
potentiel disponible, l’élevage rencontre beaucoup de difficultés. Les contraintes sont 
nombreuses. Elles sont liées à l’hydraulique pastorale, aux infrastructures et à l’exploitation. 
Les forages sont insuffisants par rapport à la demande en eau dans la commune de Téssékéré. 
Il n’y a pas de réseau d’adduction et les forages sont distants de 30 km. La majeure partie des 
éleveurs fait 10 à 15 km pour abreuver le bétail. Hormis les 3 parcs de vaccination, les 
infrastructures sont rares. Le manque d’unités de transformation et de refroidissement de 
certains produits pastoraux fait que les exploitants connaissent d’énormes difficultés. 
La faiblesse de l’activité agricole est due, d’une part, à la prédominance de la 
population peule essentiellement tournée vers l’élevage, et d’autre part, à la déclaration en 
zone sylvo-pastorale de la localité, ce qui fait que de petites superficies seulement sont 
réservées à l’agriculture. C’est une agriculture de subsistance qui ne permet de couvrir qu’une 
partie des besoins alimentaires. Mais, compte tenu des réalités de la zone, elle est pratiquée en 
même temps que l’élevage. En dehors du petit mil, ce sont essentiellement des cultures de 
rente (niébé, arachide, pastèque) qui sont pratiquées. Le tableau qui suit présente les 
spéculations et les rendements obtenus au cours des campagnes agricoles 2009 et 2010. 
Tableau 3 : Spéculations des rendements agricoles obtenus en 2009 et 2010 dans la 
commune de Téssékéré, Enquêtes diagnostic, 2010 
 
 
Spéculations 
Années 
2009 2010 
Superficie 
(ha) 
Production 
(t) 
Rendement 
(kg/ha) 
Superficie 
(ha) 
Production 
(t) 
Rendement 
(kg/ha) 
Mil 0 0 0 25 11, 25 450 
Niébé 20 5 250 40 14 350 
Arachide 20 12 600 50 35 700 
Tiré de PLD Téssékéré (2011, p. 32) 
Enfin, les artisans sont spécialisés selon les groupes ethniques. En effet, les forgerons et 
les bijoutiers se disent Wolofs, les tanneuses se disent Maures, les sculpteurs se disent Laobé. 
Les femmes peules s’adonnent à la vannerie mais les produits ne sont généralement pas 
vendus. Les forgerons réparent les charrettes qui sont le moyen de déplacement le plus usité. 
Il y a aussi des charrettes neuves qu’ils proposent dans les louma. Les bijoutiers fabriquent 
des boucles d’oreilles, des colliers ou des bagues en or ou en argent pour une clientèle le plus 
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souvent féminine. Les tanneuses maures rencontrent des conditions favorables. La zone 
d’élevage, grande pourvoyeuse de viande, produit aussi beaucoup de peaux. L’acacia nilotica 
nilotica, arbre dont le fruit entre dans la composition chimique pour le traitement des peaux, 
est disponible en grande quantité. Le marché hebdomadaire de Dahra sert de lieu 
d’écoulement des peaux traitées qui sont ensuite acheminées vers Dakar. Les sculpteurs 
confectionnent des pilons, des manches pour les haches, des mortiers et des calebasses. 
Cependant les mesures de protection et de préservation des ressources forestières limitent leur 
activité. 
1.3.6.  L’assainissement et le cadre de vie 
Le secteur de l’habitat et du cadre de vie présente des potentialités et atouts 
importants. En effet, les terres sont disponibles ce qui assure des possibilités d’attribution de 
parcelles. Ainsi la demande est très forte. On trouve des constructions légères et des 
constructions en dur avec un assainissement de type individuel. Il n’y a pas d’éclairage 
public ni même privé car la commune n’est pas encore électrifiée. Le secteur de 
l’assainissement mérite d’être réorganisé et encadré vu l’intérêt manifeste des populations 
comme le montre le tableau ci-dessous.  
Tableau 4 : L’évolution des demandes de parcelles pour la période 2005 – 2010, PLD 
Téssékéré 2011 
DESIGNATION ANNEES 
200
5 
200
6 
200
7 
200
8 
200
9 
201
0 
Nombre de demandes de parcelles 336 29 10 31 02 204 
Nombre d’offres de parcelles 333 0 0 02 02 204 
Nombre de demandes d’autorisation de 
construire 
0 0 0 0 0 0 
Nombre de permis de construire délivrés 0 0 0 0 0 0 
Tiré de PLD Téssékéré (2011, p. 28) 
La commune de Téssékéré se caractérise par une absence totale d’électrification. Ce 
qui constitue un handicap majeur pour le développement de la localité. Pour leurs besoins 
énergétiques les populations utilisent le bois de chauffe à 95% et le gaz butane à 5%. 
Concernant l’éclairage, ce sont les lampes tempêtes ou ampoules à recharge qui sont 
utilisées. L’énergie solaire est utilisée mais de manière très réduite. Parmi les projections, il 
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serait prévu au village de Téssékéré de produire de l’électricité à partir d’un groupe 
électrogène qui fonctionnerait la nuit.  
Dans la commune de Téssékéré, la jeunesse est confrontée à des difficultés 
essentiellement dues à l’absence d’infrastructures sportives et culturelles. Le football est la 
seule discipline pratiquée pendant l’hivernage et elle est pratiquée sur des terrains vierges 
sans équipements appropriés. La subvention de la commune pour la pratique du sport est 
jugée très faible compte tenu des besoins énormes du secteur. La transhumance et les 
corvées d’eau sont aussi des handicaps au développement du sport.  
1.3.7. La protection de l’environnement  
Les structures locales qui œuvrent dans la protection de l’environnement sont 
principalement l’Union des éleveurs à Widou Thiengoly et la Fédération des comités de lutte 
contre les feux de brousse à Amaly et à Téssékéré. Elles sont représentatives de tous les 
éleveurs dans les différentes zones et sont ainsi structurées : 
- à Widou Thiengoly, l’Union des éleveurs de Widou est composée de huit sections dirigées 
chacune par un responsable ; 
- à Amaly comme à Téssékéré, la Fédération des comités de lutte contre les feux de brousse 
regroupe au sein de chaque unité pastorale des comités autonomes. Il en existe six à Amaly et 
cinq à Téssékéré. 
Chaque section (Widou Thiengoly) ou unité (Amaly et Téssékéré) met en place un 
comité de lutte qui couvre un territoire bien délimité. C’est ainsi que tout l’espace 
communautaire est couvert. En dehors de la lutte contre les feux de brousse, ces comités sont 
chargés de l’ouverture de pare-feux et de veiller sur ceux déjà existants, mais aussi sur les 
coupeurs de bois. Deux projets (PAPEL et PSA) ont eu à intervenir dans la commune et à 
appuyer ces organisations. Aussi bien pour le PAPEL que pour le PSA qui ont respectivement 
mis en place les unités de Téssékéré et Amaly et l’Union des éleveurs de Widou Thiengoly, 
l’objectif était de doter chaque zone des instruments de préservation de l’environnement et de 
gestion des ressources fourragères pour un meilleur essor de l’élevage dans la commune. 
1.4. La population-cible 
La population est estimée à 9 947 habitants en 2010 selon l’ANSD. Elle est largement 
dominée par les Peuls qui représentent 95% du total. Les Wolofs et les Maures représentent 
respectivement 4% et 1%. Elle est essentiellement musulmane.  
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Figure 5 :  Répartition de la population de la commune de Téssékéré en fonction des 
groupes ethniques (ANSD, 2010) 
Le tableau ci-dessous montre une évolution de la population de la commune de 
Téssékéré de 2008 à 2010. Cette estimation a été réalisée par l’ANSD. 
Tableau 5 Estimation de la population de la commune de Téssékéré entre 2008-2010, 
ANDS, 2010 
 Année  Homme Femme Population totale 
2008 4664 4880 9544 
2009 4757 4881 9638 
2010 4913 5034 9947 
 Tiré de PLD Téssékéré (2011, p. 12) 
À partir des données issues de l’estimation de la population par l’ANSD, nous avons 
obtenu un digramme qui illustre l’évolution de celle-ci en deux phases différentes. De 2008 
à 2009, l’accroissement de la population est 0,99%. Mais de 2009 à 2010 nous constatons 
une brusque augmentation de la population atteignant les 3%. 
 
95% 
4% 
1% 
Peul 
Wolof 
Maure 
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Figure 6 : Évolution de la population de la commune de Téssékéré entre 2008 à 2010 
(ANSD, 2010) 
Il faut toutefois noter que quelques divergences significatives sont constatées entre les 
chiffres avancés par l’ANSD et d’autres sources telles que l’étude commanditée par 
l’Agence régionale de développement (ARD, 2010) sur les OMD portant sur l’hydraulique 
et l’assainissement qui estime la population à 12 868 habitants soit une différence de plus de 
3000 personnes. Concernant le sex-ratio, on note une légère prédominance du nombre des 
femmes sur celui des hommes. Cette population s'active dans les domaines de l’élevage 
(95%), de l’agriculture (4%) et de l’artisanat (1%). 
 
Figure 7 : Répartition des activités pratiquées par les populations de la commune de 
Téssékéré (PLD Téssékéré, 2011) 
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La population est inégalement répartie sur le territoire de la commune. L'émiettement 
des villages ainsi que la dispersion de l'habitat sont, dans une large mesure, expliqués par le 
mode de vie lié à la transhumance.  En effet, la transhumance est un facteur déterminant 
dans l'occupation spatiale de la commune. En ce qui concerne les mouvements de la 
population, il faut signaler que la population de la commune de Téssékéré est très mobile. 
Ainsi, on peut distinguer les mouvements journaliers et hebdomadaires, les mouvements 
saisonniers, les mouvements lointains. Les mouvements journaliers et hebdomadaires se font 
généralement vers les marchés hebdomadaires (Téssékéré le jeudi, Amaly le vendredi et 
Widou Thiengoly le mardi). Hors de la commune, le louma de Dahra reste très fréquenté 
(grand marché de bétail) le dimanche.   
Les mouvements saisonniers concernent la transhumance et l’exode rural. A la fin de la 
saison des pluies, les éleveurs se déplacent vers d’autres régions du pays à la recherche de 
pâturages, au moment où certaines personnes se déplacent vers les centres urbains à la 
recherche d’une activité économique pour la longue saison sèche. Les mouvements lointains 
concernent des migrations à l’extérieur du pays. La majeure partie de la population de la 
commune de Téssékéré réside dans des campements éparpillés autour des trois gros villages. 
En 2010, I. Touré avait recensé 580 campements dans toute la commune répartis ainsi : 316 
campements pour Widou Thiengoly, 96 campements pour Amaly et 168 campements pour 
Téssékéré.  
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Carte 4 : Répartition des campements dans la commune de Téssékéré, I. Touré, 2010 
Le gros village de Widou Thiengoly étant notre terrain d’étude, nous avons interrogé les 
populations résidant dans les campements que polarise celui-ci et celles habitant à Widou-
centre, c’est-à-dire les habitations regroupées autour du forage. Comme les populations sont 
mobiles et souvent peu disponibles à cause des transhumances, de la recherche de l’eau et 
entre autres, nous les avons interviewées en fonction de leur disponibilité. La technique de la 
boule neige nous a permis d’entrer en contact avec les enquêtés. Au fur et à mesure de nos 
missions à Widou Thiengoly nous avons tissé des liens étroits avec les populations afin de 
gagner leur confiance pour rendre plus fiables les données recueillies sur le terrain tout en 
étant conscient de l’existence d’éventuels biais immanents souvent au terrain. 
 Parmi les populations locales nous avons d’abord mis l’accent sur les personnes âgées 
de soixante ans et plus ayant vécu dans le Ferlo avant la sécheresse des années 1970. Cette 
catégorie d’acteurs nous a permis d’obtenir des informations sur le Ferlo fertile. Ces données 
issues de la mémoire des plus âgés sont comparées à celles obtenues dans la documentation. 
Ensuite, nous avons interrogé les chefs de ménages, les tenanciers de gargotes afin de 
renseigner les pratiques alimentaires en cours. Enfin, les populations migrantes sont 
également parmi nos cibles pour voir comment elles participent à l’introduction d’idées 
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nouvelles afférentes à l’alimentation. En dehors des populations locales, les développeurs, les 
agents de l’administration et toutes autres personnes susceptibles de nous  apporter des 
informations utiles ont été enquêtés.  
2. La démarche méthodologique 
2.1. L’enquête exploratoire 
Au mois de juillet 2012, nous avons entrepris une mission de deux semaines dédiée 
spécialement à l’exploration de notre terrain d’étude. Cette étape préalable de la recherche 
nous a permis de prendre des contacts avec les populations locales, d’identifier les personnes- 
ressources, d’avoir une idée des réalités du terrain, de repérer les lieux stratégiques, de 
recueillir une masse d’informations basiques. 
2.2. La recherche documentaire 
Pour entamer notre recherche, nous avons jugé incontournable de se documenter sur le 
thème de notre étude afin de voir les travaux déjà réalisés dans ce domaine. Cette démarche 
nous a permis d’avoir une vue d’ensemble de ce qui a été fait sur la thématique de 
l’alimentation au Sénégal et ailleurs. Ainsi nous avons visité les bibliothèques du 
Département de sociologie, la Bibliothèque centrale de l’Université Cheikh Anta Diop de 
Dakar, les Archives nationales du Sénégal au Building Administratif et la Bibliothèque de 
l’IEHCA (Institut européen d’histoire et des cultures alimentaires) de Tours (France). 
L’Internet nous a aussi été d’un moyen important pour compléter la documentation. Le fonds 
documentaire de l’Unité mixte internationale (UMI 3189) nous a été également d’un grand 
apport. C’est au bout de l’ensemble de ces recherches que nous avons pu élaborer une revue 
critique de la littérature, construire une problématique. 
2.3. La collecte des données 
Cette socio-anthropologie de l’alimentation se focalise sur le mangeur comme individu 
social, qui ne peut être détaché de son contexte social. En ce sens, le mangeur, ne peut être 
réduit ni à son seul statut d’être biologique (comme aimeraient parfois le réduire les 
nutritionnistes), ni à son statut de consommateur, comme si l’acte d’achat déterminait à lui 
seul les comportements alimentaires. L’étude proposée porte donc sur la complexité des 
représentations alimentaires et sur les manières d’exprimer ses préférences en milieu sahélien 
(tant dans le bourg du village de Widou-centre que dans les campements). La compréhension 
des pratiques et des comportements alimentaires, la construction théorique des changements 
alimentaires permettant d’illustrer les systèmes de représentations alimentaires, ainsi que 
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l’analyse des modalités d’expression des changements alimentaires ont donc été 
simultanément construites, dans un processus d’itération interprétative des données.  
Comme pour beaucoup de travaux en sciences sociales, mais peut-être encore plus 
lorsqu’il est question des changements la manière de s’exprimer est un élément signifiant 
pour l’interprétation anthropologique. L’enregistrement audio et la retranscription de 
l’ensemble des entretiens ont été privilégiés, lorsque l’accord des interlocuteurs le permettait 
(dans la majorité des cas). Chaque entretien réalisé en langues locales (pulaar et wolof) a été 
intégralement retranscrit, ce qui a permis de saisir les subtilités du langage et d’apporter un 
degré de précision sur les ressentis et les discours. 
2.3.1. Les techniques de collecte 
Dans cette étude nous avons donc privilégié l’approche qualitative pour mieux répondre 
à nos questions de recherche. D’abord, elle est basée sur des entretiens semi-directifs, 
approfondis, répétés et de longue durée. Ils correspondent à la situation de la plus grande 
structuration des objectifs et l’interaction verbale entre les interlocuteurs. L’enquêteur connaît 
tous les thèmes sur lesquels il doit obtenir des réactions de l’enquêté, mais l’ordre et la 
manière dont il les introduira sont laissés à son jugement, la consigne du départ étant seule 
fixée. 
Ensuite, ces entretiens semi-directifs sont complétés par des observations fines et 
détaillées des différents espaces investis (campements, forage, marché hebdomadaire, jardin 
polyvalent, etc.). Les observations sur les lieux d’enquête sont aussi importantes que les 
entretiens semi-directifs. Les notes consignées dans notre carnet de terrain lors des 
observations constituent des données écrites qui ont été analysées au moment de la rédaction. 
Cependant, les informations observées sur le terrain et notées nulle part ont été également 
d’une grande utilité dans l’analyse. Ce qui fait dire à J-P. O. de Sardan qu’ : « on peut 
considérer le cerveau  du chercheur comme une « boite noire », et faire l'impasse sur son 
fonctionnement. Mais ce qu'il observe, voit, entend, durant un séjour sur le terrain, comme ses 
propres expériences dans les rapports avec autrui, tout cela va entrer  dans cette boite noire, 
produire des effets au sein de sa machine à conceptualiser, analyser, intuiter, interpréter, et 
donc pour une part va ensuite sortir de ladite boite noire pour structurer en partie ses 
interprétations, à une étape ou l'autre du processus de recherche, que ce soit pendant le travail 
de terrain, lors du dépouillement des corpus ou quand vient l'heure de rédiger » ( de Sardan, 
2003). 
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Enfin, nous avons utilisé la recension pour inventorier les produits et objets disponibles 
dans les lieux de production, de distribution et de consommation alimentaires. Ce procédé de 
recension nous a permis de retracer les trajectoires des aliments et les catégories de personnes 
qui les utilisent, d’avoir des chiffres sur les données étudiées mais qui ne sont pas 
nécessairement analysés en termes de pourcentage. 
Ces trois techniques jumelées nous paraissent les mieux adaptées afin de « relever les 
discours et les situations permettant d’accéder aux croyances, aux représentations, aux 
pratiques et aux institutions qui donnent sens à une société » (Fassin, 1990).  Une présence 
fréquente sur le terrain a permis de recueillir un nombre important de données qui constituent 
l’essentiel de notre corpus. S. Arborio a formulé, de manière très claire, cette démarche 
méthodologique : « En anthropologie, la démarche de recherche consiste, comme dans 
d’autres sciences humaines, à analyser des données préalablement recueillies sur le terrain de 
l’étude. Cette approche est communément liée à une démarche de recherche qualitative, qui 
s’attache à décrire et analyser un sujet à partir du point de vue de l’interlocuteur » (Alborio, 
2009). 
Selon C. Crenn et A-E Delavigne (2010), anthropologues, psychologues, historiens, 
sociologues, géographes se sont maintenant saisis du domaine de l’alimentation, engageant un 
dialogue dépassant ces disciplines. Elles estiment que le lien entre biologie et alimentation 
mérite également d’être interrogé car c’est par lui que, pendant longtemps, la question 
alimentaire a été traitée. Pour C. Crenn et A-E Delavigne, ceux qui se sont penchés sur ce 
phénomène ont eu tendance à considérer les aliments uniquement comme permettant de faire 
fonctionner « la machine-corps ». Or, ces auteures estiment que c’est l’aspect non nutritionnel 
qui constitue l’objet de recherche de l’anthropologie sociale de l’alimentation. Elle consiste 
en la mise en place d’un dispositif d’observation scientifique de phénomènes d’ordre 
symbolique, émotionnel mais aussi culturel, économique, politique et social et qui, 
paradoxalement, occupent une place centrale dans l’état nutritionnel et ce, de manière 
universelle. 
2.3.2. Le déroulement de l’enquête 
Suivant la logique du réseau, nous ne nous sommes pas limité à rencontrer les dits/ se 
disant Peuls. Certes, nous nous sommes essentiellement attaché à les suivre dans leurs 
pratiques alimentaires mais nous nous sommes aussi attardé sur celles des fonctionnaires, 
paramilitaires ou commerçants dits « Wolofs » et « Maures » dans le village de Widou 
Thiengoly. Nous avons donc postulé que les discours et pratiques alimentaires se co-
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construisaient dans l’échange avec nous, chercheurs. Nous avons supposé qu’ils se co-
construisaient également entre normes valorisées par les agents des Eaux et forêts, les 
personnels administratifs et sanitaires installés ou de passage et les populations habitant dans 
les campements et sur Widou-centre.  
C’est ainsi que les discussions avec les collègues sénégalais et étrangers (médecins, 
ethnobotanistes, géographes, anthropologues, etc.) et agents des Eaux et forêts furent riches 
d’enseignements. Cela nous a renseigné sur le fait qu’une recherche sur les pratiques 
alimentaires de cette société de pasteurs traversée par de nombreux projets de développement 
est d’autant plus difficile à constituer qu’elle doit lutter contre les jugements de valeurs afin 
de dépasser la connaissance que chacun a, ou pense avoir, de ce monde considéré comme « si 
particulier ». À l’instar des anthropologues J.-P. Olivier de Sardan, Y. Jaffré et D. Fassin 
(1990), nous avançons que tout projet de développement (et celui de la Grande muraille verte 
également) met en face à face « les populations cibles » et les praticiens du développement. 
Le monde du développement au Sénégal et à Dakar en particulier n’échappe pas à 
« l’idéologie du progrès » mais pour le coup on verra qu’il ne s’agit pas uniquement « du 
progrès » tel qu’autochtones et développeurs le concevaient il y a encore peu. En effet, 
« l’écologisme » (Pelletier, 1993) est devenu le nouveau progrès des développeurs 
(Sénégalais ou Occidentaux) mais toujours associé à l’hégémonie du « résultat ».  
Le bourg de Widou-centre est l'épicentre de notre terrain, ce dernier se trouvant au cœur 
d’un immense territoire mais aussi du projet de la Grande muraille verte. Cette décision de 
définir notre lieu d’habitation quand nous sommes présents sur le territoire comme point 
central de notre terrain d'investigation ne fut donc pas le fruit d'une réflexion initiale, mais 
répond aux conditions de l'enquête elles-mêmes fortement dépendantes de notre inscription 
dans la mise en place de l’Observatoire homme-milieux/Téssékéré (OHM /Téssékéré).  
Les équipes de chercheurs auxquels nous appartenons sont reçues au sein des bâtiments 
des Eaux et forêts19 (cheville ouvrière de la mise en œuvre de la GMV). Cette contrainte, 
l’installation dans ces bâtiments à Widou Thiengoly, s’est révélée par la suite d'une grande 
pertinence, quand nous constatons la position effectivement centrale du site des Eaux et forêts 
dans cette aire géographique de Widou Thiengoly. De plus, cet espace rassemble plusieurs 
atouts outre la présence d’un forage pour abreuver les troupeaux. En effet, il est un lieu de 
résidence convoité par les habitants des campements des environs, synonyme d'ascension 
                                                          
19
 Ils dépendent du Ministère de l’environnement. 
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sociale en raison de ses commerces, de son marché, et de la présence des personnels des Eaux 
et forêts sénégalais et, auparavant, du Projet sénégalo-allemand ( dès les années 1970). 
Dans les campements environnants (situés entre 3 et 15km), lors de nos entretiens, il est 
fréquent que nos interlocuteurs décrivent Widou-centre comme représentant la ville et comme 
centralisant tous les services (eau, santé, éducation, commerces, etc.). Il est vrai qu’à Widou-
centre, et particulièrement à la base des Eaux et forêts, les réunions vont bon train. Qu’il 
s’agisse de celles organisées par les élus locaux avec les représentants de l’État, les 
chercheurs que nous sommes ou celles concernant l’Université d’été de Widou Thiengoly 
organisée par l’OHM/Téssékéré ou encore celles des représentantes du groupement de 
femmes gérant le jardin polyvalent. Interroger la place des femmes dans cette recherche 
concernant les pratiques alimentaires s’est révélé d’ailleurs fort riche.  
Ici, à la base des Eaux et forêts20, nombre de coordonnées de familles nous furent 
délivrées par les agents de l’administration locale (secrétaire du Conseil municipal, 
instituteurs, sage- femme, etc.) et les agents des Eaux et forêts du fait des relations qu’ils ont 
établies avec les hommes ou les femmes au moment des plantations pour la Grande muraille 
verte mais aussi et surtout grâce à la mise en place du jardin polyvalent. Les relations que 
nous avons progressivement à notre tour établies avec les habitants de Widou-centre et des 
campements par l’intermédiaire du groupement des femmes sont révélatrices des 
changements vécus dans cet espace. 
 Le hasard ou la nécessité d'un emménagement dans les bâtiments des Eaux et forêts fit 
donc ici assez bien les choses, et nous pouvons dire que la place centrale de Widou-centre sur 
notre terrain ne relève pas seulement d'un a priori de la recherche mais correspond à la 
position cardinale de ce bourg sur l'aire géographique, socio-économique, étudiée. La manière 
d’aborder le terrain  a dépendu du  réseau  dans lequel nous nous situons : celui des Eaux et 
forêts. Par l’intermédiaire des agents des Eaux et forêts nous avons eu accès d’abord au 
groupement des femmes qui gèrent le jardin polyvalent de la Grande muraille verte ensuite à 
certains campements situés à des distances plus ou moins importantes par rapport au forage.  
Puis la rencontre avec des membres de notre famille vivant à Widou Thiengoly surgira 
dans notre enquête. En effet, un événement inattendu va accélérer le processus d’immersion. 
La rencontre par hasard, au marché, l’un de nos parents vivant à Widou Thiengoly aura 
                                                          
20
 Ici sont stockées les plantes pour étoffer la grande muraille verte. Les engins pour entretenir les pare-feux ou planter sont 
également la propriété de cette base, en partie militaire. 
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nécessité de notre part un processus de réflexivité accru. Nous reviendrons plus largement sur 
cette retrouvaille subséquemment.   
Enfin, la technique de la  boule de neige  nous a permis de diversifier et d’élargir notre 
population d’enquête afin d’interroger les personnes âgées et les jeunes générations de cette 
zone sur les modèles alimentaires des pasteurs se disant Peuls et sur les pratiques alimentaires 
contemporaines dans la zone de Widou Thiengoly. 
2.3.3. Des observations directes aux entretiens semi-directifs 
Pour mener à bien notre enquête de terrain, nous avons profité du jour du marché qui se 
tient tous les mardis pour répertorier les produits alimentaires, leurs provenances, les 
différents types de commerçants ainsi que leur clientèle. Le jardin polyvalent où plusieurs 
femmes habitant Widou-centre et dans les campements se retrouvent pour exercer des 
activités horticoles et divers échanges socioéconomiques était un lieu important dans notre 
processus de recherche. Le forage où se retrouvent bétail et hommes était pour nous un lieu 
idéal pour prendre contact avec d’autres individus. Tout autour du forage s’est créé un espace 
d’échanges et de consommation alimentaire. On y trouve le boucher qui tient aussi à côté de 
sa hutte une dibiterie21, le tangana22 du cuisinier malien est très fréquenté par les éleveurs à 
l’heure du déjeuner et le soir.  
Nous avons visité des campements en faisant des allers et retours pour compléter 
certains entretiens et observations. Préparations des repas et commensalité ont été observées 
de manière participative. Des entretiens semi-directifs aux domiciles des personnes ont été 
menés pour revisiter l’histoire de leurs parcours alimentaires. Nous avons interrogé 
généralement des chefs de campement (chefs de famille, représentants de la famille élargie) 
en présence de parents. Il faut noter que dans certains campements les chefs étaient des 
femmes.  
Pendant cette enquête nous avons établi un guide d’entretien adapté à cette zone d’étude 
(voir en annexes). Nous avons dû faire œuvre de réflexivité pour mieux saisir l’univers 
symbolique de nos interlocuteurs et ne pas plaquer nos représentations d’urbains. Après des 
entretiens, des observations flottantes et des discussions nous avons donc établi un guide 
                                                          
21
 Gargote où on vend de la viande grillée. Les dibiteries sont traditionnellement tenus au Sénégal par le Maures ou les 
Haoussa.  
22
 Gargote où on propose des menus à base d’omelettes, de brochettes de viande, de café au lait, etc. Les tangana sont tenus 
au Sénégal généralement tenus par des cuisiniers Maliens.  
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alimentaire souhaitant être au plus près de la réalité rencontrée par nos interlocuteurs. Dans ce 
guide ont été abordé des questions liées aux changements puis aux permanences pour éviter 
toute posture réifiante de la culture alimentaire de cette zone. 
Le poste de santé et l’école ont également été observés tandis que des entretiens semi-
directifs ont été effectués à plusieurs reprises lors des différentes missions avec le personnel 
soignant et les instituteurs en poste. De la même manière, plusieurs guérisseurs ont également 
été interviewés à leur domicile et au marché sur leur usage familial et professionnel des 
plantes médicinales et alimentaires. Bien entendu tout ceci a nécessité la tenue rigoureuse 
d’un journal de terrain afin d’alimenter la recherche par une réflexivité accrue.  
2.4. Caractéristiques sociodémographiques de la population enquêtée  
Ici nous avons mis l’accent sur les caractéristiques qui nous ont permis de donner plus 
de clarté sur l’identité des personnes que nous avons interrogées à Widou Thiengoly dans le 
cadre de ce travail de recherche sur les pratiques alimentaires. Ainsi, nous avons mis à jour les 
différentes localités visitées, la géolocalisation des enquêtés, leurs caractéristiques en fonction 
du sexe et de l’âge. 
2.4.1. Les localités visitées  
De juillet 2012 à août 2015, nous avons parcouru la quasi-totalité des localités qui 
composent le gros village de Widou Thiengoly pour y mener des observations et des 
entretiens. Widou Thiengoly regroupe plus d’une vingtaine de petits villages, Widou-centre y 
compris. Chaque petit village est dirigé par un chef de village. Mais tous les chefs de ces 
petits villages dépendent du chef du gros village de Widou Thiengoly. Le tableau ci-dessous 
illustre les noms des différentes localités où nous avons effectué des entretiens et/ou des 
observations. 
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Tableau 6 : Répartitions des différentes localités visitées à Widou Thiengoly 
N° Localités  Nombre d'enquêtés Nombre d'entretiens 
1 Béédé 4 5 
2 Bélél bawami 4 4 
3 Bélél khotondé 2 2 
4 Bélogne sirobé 7 7 
5 Boki thiao 1 3 
6 Dioularé 2 2 
7 Féto patouki 4 2 
8 Ganinayel 4 6 
9 Ngolko 6 9 
10 Ouro Bilali 2 2 
11 Wendou mouthiétéki nord 6 6 
12 Wendou diabi est 1 1 
13 Wendou Doulo 2 2 
14 Wendou mbarodi 3 4 
15 
Wendou mouthitéki sud 2 2 
16 Widou-centre 13 20 
Total  63 77 
 
Au total nous avons visité seize localités23. Pour les autres localités  qui restent, nous 
avons interrogé des populations appartenant à celles-ci à Widou-centre en fonction des 
occasions (après une réunion à la base des Eaux et forêts, après une visite au poste de santé, le 
jour du marché, etc.) et de leur disponibilité. Soixante-dix sept personnes ont été enquêtées. 
La majorité parmi elles sont des habitants de Widou Thiengoly -surtout des campements- et le 
reste est constitué de développeurs, d’agents de l’administration sénégalaise ou 
d’organisations non gouvernementales, etc.  
 
                                                          
23
 Signalons que ce travail de recensement n’est pas exhaustif. C’est la boule de neige qui nous a permis de découvrir toutes 
ces localités. 
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2.4.2. La géolocalisation des enquêtés 
Sur le terrain, nous étions presque toujours inséparables avec les trois outils essentiels : 
le carnet de terrain, le dictaphone et le GPS. Ce dernier nous a permis d’abord de ne pas se 
perdre dans cette immense brousse dominée par intermittence de balanites aegyptiaca 
(dattiers du désert), de sclerocarya birrea (marula ou arbres à éléphants), de boscia 
senegalensis, entre autres. Le GPS nous a été aussi d’une grande utilité au moment de 
retourner dans certains campements pour compléter des entretiens ou des observations.  
L’usage du GPS renseigne sur la posture du chercheur. Les habitants de ces contrées n’en ont 
pas besoin mais nous oui. Cela témoigne notre urbanité malgré notre appartenance au groupe 
ethnique peul. Cela témoigne aussi la crainte de se perdre dans un univers inhabituel. Cet 
univers nous est étrange. Il est rude, inhospitalier et forge notre imaginaire de chercheur et 
notre manière d’appréhender le terrain. Le fait que nous restions rivé au passé magnifié, éden, 
au début de notre thèse, témoigne aussi de notre intériorisation d’un point de vue très urbain 
qui valorise aujourd’hui « l’authentique », le passé, le terroir, etc. Nous avons oscillé entre la 
crainte d’être prisonnier d’un univers hostile dont nous ignorions presque tout et le désir de 
retrouver par l’enquête nos origines familiales perdues et en même temps valorisées à Dakar 
dans notre famille comme un temps de la pureté originelle, de l’hégémonie des Peuls. Ainsi, 
l’usage du GPS nous a permis de naviguer dans cet espace-temps de manière « moderne », 
rassurante, tout en ayant le sentiment de partager un temps révolu, magnifié. Nous avons 
géolocalisé tous les lieux où nous avons effectués des entretiens. Nous avons jugé peu 
pertinent de prendre plus d’un point GPS dans un campement (ou une maison de Widou-
centre) où nous avons réalisé deux à trois entretiens. Les figures ci-dessous montrent les 
points GPS (chaque point représente le lieu où s’est tenu au moins un entretien) pris sur notre 
terrain d’étude. 
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Carte 5 : Délimitation du terrain et localisation des enquêtes menées dans l’espace du 
village de Widou Thiengoly 
Les petits villages qui constituent Widou Thiengoly se situent dans un rayon imaginaire 
de quinze kilomètres autour du forage. Il est représenté dans les figures ci-dessus.  Certains 
petits villages appartenant à Widou Thiengoly sont à cheval entre ce dernier et un autre gros 
village. L’appartenance d’un petit village à un gros village est, selon nos interlocuteurs, en 
fonction du forage auquel il est affilié
24
.  
2.4.3. Répartition des enquêtés suivant le sexe  
Le pouvoir des hommes s’exerce d’une manière manifeste à Widou Thiengoly. Les premières 
observations faites lors des réunions tenues à la base des Eaux et forêts révèlent tôt un quasi-
monopole de la parole par les hommes. Les femmes avaient du mal à s’exprimer en présence 
des hommes. Et lors des visites à domicile la plupart des entretiens ont été effectués avec les 
chefs de famille qui sont majoritairement des hommes.
                                                          
24
 Margaux Mauclaire, doctorante en géographie, est en train d’étudier la problématique de ces petits villages de la commune 
de Téssékéré. 
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En leur présence, les autres membres de la famille restent peu expressifs. Comme 
l’illustre le diagramme ci-dessous.  
 
Figure 8 : Répartition des enquêtés suivant le sexe 
L’autre facteur qui explique la faiblesse de leur nombre dans les entretiens est l’intensité 
des activités qu’elles mènent. Les femmes s’occupent des tâches domestiques, la recherche de 
l’eau au forage, la traite du lait et d’autres menus travaux. Bien que le nombre des femmes 
interrogées soit inférieur à celui des hommes, elles nous ont été d’un apport considérable dans 
la compréhension des changements des pratiques alimentaires. 
2.4.4. Répartition des enquêtés suivant l’âge  
Dans ce travail de recherche, l’âge des enquêtés a été un élément important. Pour 
« reconstituer » le mode de vie au temps du Ferlo fertile, il nous a fallu recourir à la mémoire 
des personnes âgées qui ont vécu dans cette zone avant la sécheresse des années 1970. Pour ce 
faire, nous avons beaucoup sollicité les personnes âgées de plus de soixante ans. Celles-ci 
avaient au moins vingt ans lors de cette crise climatique qui a fortement bouleversé leur mode 
alimentaire. À cet âge, nous estimons qu’elles avaient la capacité de se remémorer de cette 
période historique. Le diagramme ci-dessous illustre l’importance de leur nombre parmi les 
enquêtés.  
hommes 
63% 
femmes 
37% 
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Figure 9 : Répartition des enquêtés suivant l’âge 
Pour saisir les rouages des pratiques alimentaires en cours dans la zone de Widou 
Thiengoly, les plus « jeunes » ont été également incontournables. Les jeunes chefs de ménage 
et leurs conjointes nous ont livré une masse d’informations sur l’alimentation contemporaine, 
sur les innovations alimentaires et les permanences afin de mieux comprendre la tension entre 
les pratiques alimentaires anciennes valorisées par les personnes âgées et les nouvelles 
incarnées par les jeunes générations. 
2.5. Le vécu de terrain : une rencontre qui va tout bouleverser  
En allant faire des enquêtes au Ferlo nous savions qu’une partie de notre famille y 
réside. Nous sommes originaires de Saint-Louis mais la sœur de notre grand-père paternel 
avait suivi son mari dans le Ferlo pendant la colonisation. Par contre, notre grand-père est 
venu s’installer dans la banlieue de Dakar, il exerçait la fonction de cadi au tribunal de Dakar.  
Une rencontre avec l’un de nos oncles au marché hebdomadaire de Widou Thiengoly fût un 
moment de grandes retrouvailles. C’est lui qui nous a vu en premier. Il nous a abordé et nous 
a présenté sa femme et ses amis. Il était heureux de nous avoir retrouvé un jour au plein cœur 
du Ferlo. Nous aussi, nous étions ému, stupéfait comme frappé de la foudre. 
À partir de ce moment, nous avons donc pris la décision de faire de l’« ethnologie du 
proche  et du lointain », en mesurant la difficulté que cela induisait. Nous avons surtout pesé 
le pour et le contre : l’accès au terrain était « facile », puisque familier, l’obstacle serait le 
risque de ne pas être pris au sérieux par des personnes qui nous ont vu grandir. Nous sommes 
leur cadet. Nos parents du Ferlo viennent souvent à Keur Massar. Ils y séjournent parfois des 
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dizaines de jours. C’est ainsi que nous nous sommes retrouvé à réaliser ce que S. Beaud et F. 
Weber nomment une « enquête par distanciation », tout en faisant une « enquête par 
dépaysement », car nous n’avons pas vécu dans le Ferlo mais en ville près de Dakar.  
« Toute l’ethnographie se présente comme une tension entre familiarité et étrangeté : 
soit qu’elle s’efforce de rendre familier ce qui est étranger (c’est le modèle classique de 
l’enquête par dépaysement), soit qu’elle s’efforce de rendre étrange ce qui est familier (c’est 
le principe de l’enquête par distanciation) » (Beaud et Weber, 2010 :37). Pour réaliser un tel 
travail d’enquête, il est d’autant plus nécessaire de questionner ses propres évidences, de 
remettre en cause ce qui semble aller de soi. Ce travail sur soi nous semble également 
indispensable pour une enquête par dépaysement, afin de ne pas culturaliser, réifier ses 
enquêtés.  
Appartenant en partie à la culture des personnes que nous allons étudier, nous sommes 
conscient des biais que cela implique. C’est pourquoi nous avions envisagé de suivre les 
préceptes de C. Geertz (cité dans Pahl, 2007 : 223-232). Nous avons déjà une base 
« experience-near » (« proche de l’expérience), par notre longue fréquentation de quelques-
uns de nos interlocuteurs. Cela nous permet, dans le temps imparti par les impératifs 
universitaires, d’approcher la notion « experience-distant » (« éloigné de l’expérience »), que 
nous comprenons ici comme l’analyse des concepts qui s’appliquent aux dynamiques 
observées.  
La particularité de notre terrain réside ainsi dans notre appartenance à une partie du 
groupe ethnique étudié. Socialisé par nos parents dans le groupe des Peuls de Keur Massar 
entre autres, depuis notre enfance, nous avons grandi par intermittence parmi certaines des 
personnes que nous allons aujourd’hui interroger.  
La tenue d’un carnet de terrain a été un de nos outils essentiels. Il nous a permis de 
garder trace de ce qui se passait ainsi que de la façon dont nous le recevions, ressentions. Il est 
en effet important pour notre terrain de trier nos propres ressentis pour nous extraire au 
maximum de notre propre enquête en tant que personne, en tant que membre de la famille, et 
de voir émerger les données, non pas personnelles mais scientifiques. Car, au début, nous 
étions étonné de découvrir le mode de vie que mènent nos parents du Ferlo : ils habitent dans 
des cases en paille, ils vont chercher l’eau à un forage qui se trouve à onze kilomètres de leur 
campement, sous un climat torride et dans une brousse à perte de vue. C’est un quotidien dont 
nous sommes fort éloignés dans l’urbanité imposante de Dakar. Comme nous l’avons signalé 
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pour le GPS cet écart entre « eux » et « nous » a été totalement assumé dès le départ de 
l’enquête et pris en compte dans l’analyse des relations complexes qui se sont tissées tout au 
long de nos séjours. 
2.6. Mesures éthiques 
Dans cette recherche, l'anonymat a été respecté pour tous les interviewés. De même, il 
leur a été expliqué l'utilisation qui était visée en ce qui concerne les données. Le consentement 
a été demandé à toutes les personnes qui ont fait l'objet des échanges. Toutes les garanties leur 
ont été données quant à la confidentialité de leur identité. La gestion de cette base de données 
ne pourra servir à une autre utilisation que de produire les attendus de cette recherche que 
sont : une contribution à une meilleure connaissance de la dynamique des changements des 
pratiques alimentaires dans la zone de Widou Thiengoly pour la communauté scientifique.  
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Conclusion de la première partie 
En somme, la lecture des travaux en sciences sociales nous a permis de comprendre, 
premièrement, la découverte du fait alimentaire par les premiers spécialistes de 
l’anthropologie et de la sociologie en revisitant quelques courants classiques en l’occurrence 
le fonctionnalisme, le culturalisme et le structuralisme. Deuxièmement, la place du culinaire a 
été abordée. Car la cuisine constitue une stratégie alimentaire commune à toute l’humanité, 
fondée sur la capacité des personnes à fabriquer des aliments, en transformant consciemment 
les ressources dont elles disposent pour améliorer le caractère comestible. Et troisièmement, 
le thème du risque a été mis en exergue. Ces dernières décennies sont marquées par des crises 
alimentaires liées à l’émergence de nouvelles maladies causées par l’alimentation (la maladie 
de la vache folle, la grippe aviaire, etc.) et la résurgence des maladies cardiovasculaires ou du 
diabète.  Enfin, l’identité constitue un thème majeur dans le champ de l’alimentation. Cette 
notion occupe une place importante dans les questions d’immigration, d’intégration et de 
résistance culturelle. Dans la mesure où l’appartenance à un groupe, à une culture, à une 
société est une façon de construire sa propre image de soi. 
En ce qui concerne les recherches sur l’alimentation dans les pays du Sud, nous avons 
pu mettre en évidence que l’accent a été surtout mis sur la notion de sécurité alimentaire ou du 
moins sur celle de l’insécurité alimentaire en Afrique subsaharienne. En effet, pour le sens 
commun, les termes « alimentation » et « Afrique sahélienne » sont souvent associés, à un 
imaginaire négatif de malnutrition, d’insécurité alimentaire, et moins souvent aux idées de 
changements, de bricolages culturels. Nous avons mis en évidence que les recherches étaient 
surtout axées sur les causes et les pistes de solutions envisagées par les organismes 
internationaux et les bailleurs de fonds. Comme le montre les travaux de L. Cambrezy et P. 
Janin (2003), l’insécurité alimentaire a des causes multiples selon les espaces géographiques 
et les sociétés considérées. Ils exemplifient que dans un milieu faiblement artificialisé les 
aléas naturels jouent un rôle très important : un agriculteur sahélien sera donc particulièrement 
attentif au début des pluies qui lui permettront de semer au moment le plus propice. En 
revanche, en économie de plantation, un petit planteur de cacao restera désarmé et démuni 
pour faire face à une rupture d’approvisionnement en intrants ou à une baisse du prix d’achat. 
Hormis les risques climatiques ayant une incidence directe sur la production agricole toutes 
les autres variables découlent donc plus ou moins directement de la « médiation » humaine. 
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Dans un contexte plus local, nous avons examiné la question alimentaire au Sénégal en 
passant par l’accessibilité (importations de denrées alimentaires et productions agricoles), les 
tensions sociales suscitées par celle-ci et jusqu’à l’évolution du mode de consommation des 
repas. La sécurité alimentaire est redevenue un thème d’actualité depuis les émeutes contre la 
vie chère de 2008, dans plusieurs pays d’Afrique, liés à la hausse des prix des produits 
alimentaires de première nécessité. Comme le constate C. Sarrouy (2010) dans son travail, la 
dépendance complète dans laquelle se trouve le Sénégal sur le plan alimentaire est due à sa 
spécialisation dans la monoculture de l’arachide et au blocage de la production agricole locale 
pour l’importation de riz à prix subventionné. Elle nous rappelle que la traite de l’arachide a 
commencé au XVI
e
 siècle lors de la colonisation française de façon à fournir la métropole en 
huile végétale, en échange de brisures de riz importées d’Asie. Pour elle, aux niveaux 
politique et économique, la grande erreur du gouvernement a été le maintien de la logique 
politico-économique postcoloniale : la continuation de la promotion de cette culture de rente 
même après l’indépendance en 1960 a englouti toujours plus le pays dans une dépendance 
alimentaire non durable. Le pouvoir politique s’est progressivement effacé sans pour autant 
instaurer les bases pour un renforcement des paysans. Encore actuellement, les régimes 
fonciers prêtent à confusion, partagés entre le droit coutumier et les restructurations forcées ; 
l’investissement étatique dans la recherche et le développement est très faible, porte très peu 
de fruits, et les politiques agricoles menées successivement semblent se remplacer 
constamment sans évaluations ni remises en question. 
C’est la raison pour laquelle notre approche est aussi sociohistorique. Elle est utilisée 
dans la construction de la problématique de notre recherche car nos interlocuteurs n’avaient 
de cesse de nous parler du temps magnifié de l’opulence. Cette approche a permis de resituer 
le Ferlo dans le contexte historique du Sahel avant les indépendances jusqu’à nos jours mais 
surtout de prendre en compte la manière dont nos interlocuteurs analysaient eux-mêmes les 
changements alimentaires traversés par leur groupe d’appartenance. Les échanges 
commerciaux entre les grands empires de l’Afrique de l’ouest et le Maghreb, la colonisation, 
les projets de développement ont fait, depuis longtemps, tout le Sahel ouest africain une zone 
de circulation d’humains, de marchandises et d’idées.  
Finalement, pour aborder la question de l’alimentation dans la zone de Widou 
Thiengoly nous avons adopté une posture inductive afin d’éviter une vision « urbano-
centrique ». La prise en compte des réseaux au cœur desquels le chercheur se situait nous a 
d’emblée permis  de rompre avec l’image stéréotypée de cette zone perçue à Dakar comme 
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définitivement « arriérée » ou condamnée à se dissoudre dans la modernité (Ancey et Monas, 
2005).  La configuration sociale et géographique est particulière en termes d’accès aux voies 
de circulations (routières, aériennes et médiatiques), à l’eau, à l’électricité etc. Elle l’est aussi 
en termes de personnes : membres d’une famille, appartenant à un groupe d’éleveurs, à un 
groupe ethnique. Il est toutefois indéniable que ces personnes vivent dans une zone (celle de 
Widou Thiengoly) située au cœur des enjeux de nos sociétés contemporaines liée à une 
nation, à un réseau globalisé d’échanges économiques et d’informations (par les migrants, les 
développeurs, les politiques, les journalistes, etc.). Finalement la magnificence du passé 
alimentaire exprimé par nos interlocuteurs et par laquelle nous nous sommes laissé prendre au 
départ de l’enquête du fait de notre implication familiale et personnelle en disait long sur les 
changements complexes à l’œuvre que nous allons analyser dans la suite du document. 
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Introduction de la deuxième partie 
Dans cette deuxième et dernière partie de la thèse, d’abord nous suivrons les traces du 
récit d’un Ferlo fertile décrit comme un âge d’or alimentaire par les plus âgés. Ces données 
anamnestiques fournies par la « mémoire longue» seront analysées et confrontées à la 
documentation existante afin d’effectuer une sorte d’ethnohistoire de l’alimentation. En 
parlant de « mémoire longue », nous faisons ici référence aux discours des individus, et donc 
en partie à leur travail de mémoire, collectif comme individuel
25
. Ensuite nous nous 
intéresserons à la crise climatique des années 1970, car elle est présentée dans les récits 
comme étant celle qui a ébranlé la société pastorale observée. Les politiques de 
développement et les tentatives de restauration d’une « nature » dégradée qui ont suivi cette 
sécheresse mémorable seront également interrogées dans leurs impacts sur les changements 
alimentaires. En dernier lieu, nous aborderons les pratiques alimentaires en cours au Ferlo. 
Les permanences et les mutations alimentaires seront mises en lumière.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                          
25
 Dans son ouvrage La mémoire longue. Temps et histoire au village, F. Zonabend (2000) distingue deux mémoires 
enchevêtrées : l'une fixe des pratiques, des coutumes, des manières d'être qui définissent l'identité du groupe local ; l'autre, 
généalogique et familiale, situe chaque individu dans le réseau de parentèles qui constitue le tissu de la société villageoise. 
 148 
 
Chapitre 4 : Un pays de Cocagne remémoré par les plus âgés  
L’expression « pays de Cocagne » est parfois synonyme de « pays des douces 
friandises » ou « pays des gâteaux de miel », et tantôt elle fait référence à de petits pains en 
pastel. Nous constatons ici que les différentes tentatives d’explication de ce pays de rêve font 
allusion à l’alimentation, aux délices. M. Montanari (1995), dans La faim et l’abondance, 
nous rapporte des descriptions détaillées du pays de Cocagne. Dans ses descriptions utopiques 
du pays de Cocagne, il ne manque ni l’augure d’une sexualité libre et heureuse, ni le rêve de 
l’éternelle jeunesse, plus directement liées aux images antiques de l’Ère de Saturne ou de 
l’Éden mythique. Il n’y manque non plus l’augure, tout entier citadin et « bourgeois », d’une 
richesse facile et d’une bourse toujours pleine. Ni le désir de beaux vêtements et de 
chaussures précieuses. Mais le thème alimentaire, qui n’est initialement qu’un parmi les 
autres, prend peu à peu le dessus, jusqu’à devenir le protagoniste à peu près unique de 
l’utopie, qui, au XVIe et XVIIe siècle, prend une connotation de plus en plus franchement 
alimentaire. 
Pour les Peuls du Ferlo, cet âge d’or aurait débuté depuis leur arrivée sur les rives sud 
du fleuve Sénégal. Si l’on en croit Niane et Suret-Canale (cités par Touré, 1986 :13), « à partir 
du XIII
e
 siècle (et peut-être avant), l’aridité croissante du Sahara les conduit à se répandre 
dans les savanes, vers le Sud-ouest (Fouta Toro, Haute-Gambie, Fouta Djalon), le Sud 
(Ouassalou) et enfin l’Est (Macina, pays Mossi, pays Haoussa, et jusqu’au Cameroun et au 
Tchad) ». Nous allons essayer de montrer dans ce chapitre à partir d’entretiens approfondis 
effectués à Widou Thiengoly, appuyés par une documentation, comment était le Ferlo avant 
Fatara26, raconté par les plus âgés avec beaucoup de nostalgie. Avant d’analyser pourquoi ce 
passé est autant magnifié dans le discours, par nos interlocuteurs, il nous a semblé important 
au regard du peu d’intérêt accordé aux pratiques alimentaires de ces populations hormis de les 
intégrer dans une logique de malnutrition, de santé, entre autres, de tenter de faire la 
restitution de l’ethnohistoire alimentaire récoltée par nos soins.  
1. Les activités socioéconomiques  
Dans cette partie, nous allons évoquer les principales activités pastorales, économiques 
et sociales que les personnes que nous avons rencontrées et interviewées pratiquaient avant la 
                                                          
26
 Fatara signifie en pulaar une catastrophe naturelle mémorable. Les Peuls du Ferlo utilisent les termes de Fatara ou 
« Hitandé bondé » (la mauvaise année) pour nommer la grande sécheresse de l’année 1972-1973. 
 149 
fameuse sécheresse des années 1970 (devenue dans les mémoires comme une sorte de 
moment historique fondateur du changement alimentaire) qui allait bouleverser leur mode de 
vie qui était axé sur une gestion réglementée de l’espace où étaient pratiqués l’agriculture, 
l’élevage, la chasse et la cueillette. Cette dernière activité sera abordée dans les parties 
subséquentes. 
1.1. La gestion de l’espace : le système houroum 
Les premiers chercheurs étudiant la gestion et l’occupation de l’espace au Ferlo 
(Grosmaire, 1957 ; Barral, 1982, etc.) ont très vite identifié un système manichéen reposant 
sur une distinction entre des zones dites jey (propriété privée) et celles appelées laddé 
(brousse).  
Pour P. Grosmaire (1957), les premières, qui correspondent aux milieux physiques les 
plus favorables, sont appropriées et contrôlées par les diverses fractions. Elles constituent, par 
opposition aux secondes, des « zones de vie, et les seules zones habitées ». Lorsqu’ils 
viennent séjourner au Ferlo pendant l’hivernage, les groupes peuls se répartissent en plusieurs 
jey qui sont séparés entre eux par des espaces interstitiels appelés laddé. Le laddé, c’est la 
brousse, la nature, c’est-à-dire un espace qui appartient à tous et dont l’exploitation ne fait 
aucune réglementation particulière.  
Selon O. Touré (1997), la structuration traditionnelle de cet espace se fonde sur la 
distinction entre les zones dites jey qui correspondent aux meilleures terres de parcours faisant 
l’objet d’une appropriation stricte et les zones dites laddé qui sont vacantes et correspondent à 
l’espace interstitiel entre les différents jey. Les zones jey se subdivisent en plusieurs secteurs 
(houroum) qui fondent autant de territoires rattachés aux campements d’hivernage. Le 
houroum désigne à la fois l’espace sur lequel s’exercent l’autorité et les règles qui régissent 
l’exploitation des ressources qui y sont disponibles. Les houroum appartenant à une même 
zone jey sont contigus, réalisant ainsi un maillage dont la densité est telle que la totalité de 
l’espace utile se trouve accaparée. L’occupation et l’utilisation de l’espace font l’objet d’un 
contrôle collectif engageant également la responsabilité de tous les usagers dans la gestion des 
problèmes fonciers. Le droit coutumier garantie le libre accès aux zones de laddé, il instaure 
en revanche des règles strictes de gestion des aires pastorales.  
H. Barral (1982) montre que la gestion de l’espace agro-pastoral se fonde sur le respect 
du houroum, c’est-à-dire des interdits édictés en matière d’utilisation des parcours et des 
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terrains. Le houroum gésé signifie littéralement « l’interdit des champs » et le houroum 
douroungal « l’interdit des pâturages ». 
Le système du houroum gésé, en délimitant une zone d’accès interdit au bétail, quelle 
que soit l’appartenance des troupeaux, assurent la protection des cultures contre les 
divagations d’animaux. Ainsi les champs sont-ils placés dans un espace de sécurité 
étroitement surveillé par les enfants. De plus, les animaux sont envoyés pâturés dans une 
direction opposée aux cultures. La séparation des zones de pâturages et des terrains de 
cultures introduit un système de responsabilité dans la protection des champs contre le bétail. 
Par conséquent les producteurs peuvent souvent se dispenser de clôturer leurs champs, mais 
ils sont tenus, au niveau de chaque campement, de les regrouper en un seul bloc.  
Ce code de défense des cultures réglementant le houroum gésé n’entre en vigueur que 
pendant la saison agricole. Sitôt les récoltées effectuées, il n’y a plus de restrictions aux 
déplacements de bétail. Lorsque les conditions climatiques permettent aux pasteurs de 
prolonger leur séjour au Ferlo, les animaux sont laissés libres de pâturer dans les champs 
récoltés, c’est le niayngal. Le houroum douroungal réserve l’accès des zones de parcours du 
bétail du campement pendant l’hivernage. Aussi l’implantation des campements réalise-t-elle 
un maillage permettant un voisinage suffisamment distinct : il faut que le troupeau puisse 
pâturer toute la journée dans la direction opposée aux cultures sans être surveillé par un berger 
et sans faire non plus courir de risques aux cultures des campements voisins.  
C. Ba (1982) nous renseigne sur le fait que l’ensemble de l’espace occupé est ponctué 
de nombreux enclos à palissade épineuse et strié de multiples petits chemins ruraux plus ou 
moins spécialisés (chemin des hommes : laawol ou bolol ; chemin des bœufs : lappol nayy, 
sao27, etc.) qui aboutissent ou non à des mares. Le houroum débouche progressivement sur la 
brousse (laddé) enveloppante, avec ses pâturages, quelques fois ses champs furtifs. 
 Selon H. Barral toujours, le système du houroum, dans sa finalité, vise plus à assurer la 
protection des cultures qu’à préserver les zones de parcours contre la surexploitation. En ce 
sens il ne constitue pas véritablement un code pastoral mais plutôt un code de défense des 
cultures. Ainsi on comprend que les droits de pâturages sur le houroum soient très stricts en 
hivernage puis se relâchent à partir des récoltes.  
                                                          
27
 C’est nous qui y ajoutons le terme sao qui signifie le chemin emprunté habituellement par le bétail. 
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C’est pourquoi S. Thaler (1984) précise que le houroum va à l’encontre de l’idée reçue 
que le Ferlo est une terre "vacante et sans maître". Le chef de terre ou premier occupant, est là 
pour faire respecter le houroum à tous les niveaux. C’est lui qui décide de l’emplacement 
annuel des campements à l’intérieur du houroum dont il a la responsabilité ; c’est lui 
également qui décrète les houroum gésé et les houroum douroungal ; c’est lui, enfin, qui 
donne l’autorisation à un étranger de s’installer sur un houroum.  
En dépit de l’abondance des terrains de culture, ce système n’ouvre pas à tous la 
possibilité de cultiver librement. L’accès à la terre se fonde sur l’appartenance à un 
campement disposant d’un domaine foncier. En définitive, le système du houroum assure au 
groupe la maîtrise de son espace et contribue à responsabiliser les producteurs vis-à-vis des 
ressources disponibles dans cet espace, notamment les terrains de culture et les parcours 
d’hivernage. 
1.2. L’agriculture : des greniers pleins à craquer 
Nos enquêtes révèlent que l’agriculture occupait une place importante dans les activités 
quotidiennes des populations pendant l’hivernage. Il y avait de grands champs clôturés qui 
pouvaient atteindre des superficies de trois hectares. Les clôtures étaient constituées de 
branchages de bois dur. Des tranchées étaient creusées autour des périmètres champêtres afin 
d’empêcher le bétail, les phacochères et les sangliers d’accéder aux cultures. Et les pasteurs 
peuls agriculteurs utilisaient aussi des chiens pour chasser ces animaux sauvages pilleurs de 
champs. 
En ce qui concerne le bétail, les populations s’étaient mises d’accord sur un pacte social 
valable pour tous pendant la saison des pluies jusqu’à la fin des moissons appelée niayngal. 
Comme le décrit ce vieux que nous avons rencontré sur le terrain : « Il y avait des problèmes 
au début. Mais on s’était convenus que les bergers gardent leur bétail le soir et le jour 
l’agriculteur veille sur son champ. Dans ce cas si le bétail entrait dans un champ la journée, 
on ne réclame rien au berger. Mais si c’est pendant la nuit c’est le berger qui doit 
dédommager l’agriculteur » (Homme, 70ans). 
En général pendant l’hivernage la majeure partie du troupeau restait en brousse, loin des 
champs et des campements. Les vaches laitières étaient gardées pour les produits laitiers, 
nécessaires à l’alimentation, qu’elles fournissaient. Mais ce pacte a volé en éclat avec la mise 
en zone sylvo-pastorale de cette partie du Ferlo en 1953. La pratique de l’agriculture n’était 
pas interdite par l’administration coloniale, cependant le bétail avait la possibilité d’errer nuit 
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et jour sans être conduit par un berger. Désormais c’était aux agriculteurs de veiller sur leurs 
cultures !  
Nous constatons que dans cette partie du Ferlo, la rigueur du système houroum ne s’y 
appliquait pas totalement. Les frontières entre le houroum gésé et le houroum douroungal 
étaient presque inexistantes. Les champs n’étaient pas mis dans un seul bloc. Le gardiennage 
et les clôtures des champs étaient indispensables pour la pratique de l’agriculture. Le système  
houroum qui était un mode de gestion collégiale de l’espace pendant l’hivernage pour un 
meilleur rendement agricole et d’évitement des conflits entre agriculteurs et pasteurs n’était 
pas généralisé dans tout le Ferlo ou était à tout le moins plus souple dans certaines contrées 
que d’autres.  
La gestion collective des travaux champêtres était régie sous l’autorité du chef du 
campement. Les épouses avaient chacune un lopin de terre (lowré) dans le grand champ du 
chef du campement. Les fils du chef du campement et ses jeunes frères qui vivaient sous son 
toit avaient la possibilité d’avoir des champs qui leur appartenaient sans pour autant déroger à 
la règle tacite qui les oblige à s’occuper du grand champ familial. Au moment du sarclage, 
une partie des bergers qui étaient en brousse avec le bétail rentraient aux campements pour 
prêter main forte à ceux qui étaient restés pour les travaux champêtres. Certaines familles 
détenaient des esclaves ou des captifs de case qui s’occupaient de leurs champs. Ces captifs 
de case étaient hérités de leurs anciens parents depuis des générations. Ils étaient des familles 
entières qui vivaient dans la maison du maître ou à côté de celle-ci. Ils avaient leurs propres 
champs. Dans les champs, il était cultivé principalement des céréales comme les mils souna, 
mbayéri, féela et moutiri. Le cycle végétatif du mil moutiri dépassait trois mois. Il mûrissait 
vers le mois de novembre. En dehors de ces céréales, la culture des légumineuses était 
présente. C’était du niébé (vigna senensis) et une cucurbitacée (citrullus lanatus) appelée 
communément au Sénégal béref ou déné en pulaar. C’est le terme béref que nous allons 
utiliser dans la suite du travail. C’est dans les lopins de terre dédiés aux femmes que 
poussaient ces légumineuses et d’autres cultures comme l’oseille, l’arachide et le maïs mais 
en quantité moindre. Au niveau des campements les pasteurs peuls du Ferlo faisaient pousser 
une variété de calebassier (boudi en pulaar) qui grimpait sur les huttes qui servaient 
d’ombrage. Sa chair entrait dans la préparation du couscous. Ils fabriquaient des ustensiles de 
cuisine avec le fruit mûr.   
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Un calebassier sur une hutte de campement peul à Widou Thiengoly, A. Ka, 2015 
Au moment des moissons, les enfants gardaient les champs et étaient les premiers à 
goûter aux récoltes. Ils passaient leur temps à griller des épis de mil qu’ils appelés moumri.  
Ils grillaient le niébé dans un trou creusé dans la terre. Le niébé était entouré de feuilles de 
calotropis procera et enfoui dans la terre chaude du trou dont ils ont enlevé le feu. Les 
récoltes étaient gardées dans des greniers (sak). Les graines de béref étaient récupérées et 
séchées avant d’être rangées dans les greniers. À cette époque il n’y avait pas de sacs ni 
d’emballages de fabrication industrielle. Les femmes chargeaient les récoltes dans des sacs de 
peau tannée (bassou en pulaar). Un bassou contenait environ cinquante kilogrammes de mil. 
Selon les plus âgés, les récoltes couvraient leurs besoins alimentaires jusqu’aux prochaines 
moissons.  
Malgré cet âge de prospérité relaté par l’imaginaire populaire où les récoltes étaient 
abondantes, de temps à autre les caprices de la nature venaient jouer au trouble-fête. Les 
récoltes pouvaient être insuffisantes à cause d’une pluviométrie déficitaire ou de périls aviaire 
ou acridien. Il y a eu des années où des vagues d’oiseaux ou de criquets pèlerins pillaient les 
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champs. Les populations âgées se rappellent des années où l’administration coloniale 
mobilisait des avions pour couvrir la brousse d’insecticides. Pendant ces « années de vaches 
maigres », les pasteurs peuls troquaient leur bétail contre des vivres avec les agriculteurs du 
Waalo ou du Djolof. Ces pasteurs agriculteurs ne connaissaient pas seulement la culture 
pluviale. Pendant la saison sèche, quand ils transhumaient au Waalo (vallée du fleuve 
Sénégal), ceux qui avaient accès à la terre s’adonnaient à des cultures de décrue. Ils 
récoltaient du sorgho et de la patate douce. 
Cette agriculture des pasteurs peuls du Ferlo reposait sur l’autorité du chef de 
campement. Il gérait la redistribution des récoltes du grand champ familial. Il autorisait ses 
fils et/ou ses jeunes frères qui étaient sous sa tutelle à aménager leurs propres champs. Ces 
petits champs individuels permettaient à leurs propriétaires de satisfaire leurs besoins 
personnels et d’acquérir une certaine autonomie vis-à-vis du chef. Les femmes non plus ne 
sont pas exclues du système de production agricole. Leurs lopins de terre assuraient la 
diversité des cultures. Les hommes se chargeaient généralement de la culture des différents 
types de mil. Les femmes géraient les greniers.  
Les personnes âgées rencontrées à Widou Thiengoly regrettent ces jours fastes de leur 
jeunesse avec beaucoup d’amertume. Comme le confirme le témoignage de cette femme : « Si 
on pouvait faire l’agriculture comme avant ce serait bien. Aujourd’hui c’est avec nos petits 
ruminants qu’on paye l’eau, le manger et l’habillement. C’est ça l’extrême pauvreté » 
(Femme, 65ans). Ainsi nous pouvons dire que le savoir-faire agricole des pasteurs peuls du 
Ferlo est un patrimoine ancien qu’ils ont mis en sourdine à cause de péripéties, et qu’ils 
peuvent réactiver si les conditions sont réunies de nouveau.  
Des études ont montré que des pratiques agropastorales semblables à celles des Peuls du 
Ferlo existaient chez d’autres groupes ethniques peuls en Afrique. Selon C. Raynaut et P. L 
Delville (1997), la pratique de l’agriculture et son association avec les activités pastorales 
constituent un critère essentiel de différenciation entre groupes. Bien souvent leurs systèmes 
de productions réalisent une articulation étroite de la culture et de l’élevage, permettant ainsi 
des rendements à l’hectare supérieurs à ceux des agriculteurs. Pour C. Raynaut et P. L 
Delville, en matière de différenciation des modes d’exploitation des ressources naturelles, les 
situations locales sont loin de pouvoir se réduire à une catégorisation simple. Ils donnent 
l’exemple des Haalpulaar de la moyenne vallée du fleuve Sénégal. Ces derniers nous offrent 
une combinaison hautement complexe d’activités productives différenciées. Leur société, 
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considérée dans son ensemble, se subdivise en trois sous-groupes distincts : les agriculteurs, 
les éleveurs et les pêcheurs. Au fil de l’année, chacun d’entre eux utilise et valorise à tour de 
rôle les mêmes territoires. Par contre, les pasteurs peuls Wodaabé du Niger, qui s’étaient mis 
à l’agriculture à cause d’une précarité matérielle totale, n’en ont tiré qu’un maigre succès. 
1.3. Un élevage de prestige 
« Les Peuls sont un surprenant mélange. Fleuve blanc au pays des eaux noires ; fleuve 
noir au pays des eaux blanches, énigmatiquement peuplement que de capricieux tourbillons 
ont amené du soleil levant et répandu de l’est en ouest presque partout » (Ba, 1992 : 21). Telle 
est la définition que A. H. Bâ donne de ce peuple de pasteurs nomades réputé venir de 
l’Orient. 
D’après une légende que nous avons recueillie à Widou Thiengoly, lors de nos enquêtes 
de terrain, à l’origine les Peuls vivaient en Inde avant de migrer vers l’Égypte. Leur roi 
s’appelait Diéri. Ils vénéraient un bœuf d’or qu’ils nommaient Toro. Un jour le prophète 
Moïse est venu prêcher la Parole de Dieu. Le roi Diéri dit aux Peuls : « Moi je m’en vais. 
Même si vous suivez Moïse, ne vous séparez jamais de Toro. Il est le garant de votre unité ». 
Les Peuls furent convertis par Moïse, et Toro découpé en tas. Chaque famille prit sa part d’or. 
À son retour, Diéri constata que son conseil n’avait pas été respecté. Il sanglota et dit, « Les 
Peuls ne seront plus unis jusqu’à la fin du monde ».  
D’après les Peuls du Ferlo, c’est depuis ce jour funeste qu’ils se sont dispersés à travers 
le monde. Ceux qui sont arrivés jusqu’aux rives du fleuve Sénégal avec leurs bovins, ovins et 
caprins, s’implantèrent sur les rives sud du fleuve pour profiter de l’abondance de ses eaux et 
des pâturages environnants. De là, à chaque saison des pluies, des groupes d’hommes non 
accompagnés d’enfants ni de femmes, menaient les troupeaux dans les hautes terres du Ferlo. 
Ces hommes, c’étaient les Garthinkobé. Ils sont parmi les premiers à explorer les profondeurs 
du Ferlo qui ressemblait à l’époque à une forêt vierge. Le soir, ils se regroupaient tous 
ensemble pour se protéger des prédateurs. Ce lieu de rassemblement s’appelait widou.  
Ce sont ces pionniers, les Garthinkobé, qui ont identifié les principaux points d’eau et 
les lieux potentiellement habitables. Par la suite, ils y allaient avec des femmes. Ils logeaient 
dans des windé. C’étaient des abris provisoires construits avec des matériaux de fortune. 
Quand ils ont apprivoisé cette nature qui leur était hostile au moment de leurs premières 
incursions, certains groupes peuls décidèrent de s’implanter d’une façon plus marquée et plus 
longue dans le Ferlo. Ils sont venus avec leurs familles et ont construit des campements 
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(gallé) constitués d’un ensemble de cases en paille appelées roumano, ce qui veut dire 
littéralement en pulaar « là où on passe la saison des pluies ». Les Peuls qui ont préféré rester 
aux alentours du fleuve Sénégal donnèrent le nom de Ferlankobé (ceux du Ferlo) à ceux qui 
passent l’hivernage au Ferlo. Mais les Peuls du Ferlo, eux, s’identifièrent par le nom de Fulbé 
Diéri (Peuls Diéri). En revanche, ils nommèrent ceux qui restèrent à la vallée les Walankobé 
(ceux du Waalo).  
Aux premières fortes pluies de l’hivernage, des familles entières de pasteurs avec leur 
bétail regagnaient leurs campements du Ferlo situés généralement aux bords des mares. 
Arrivée au roumano, la famille se scinde en deux parties. L’une va s’occuper des champs, des 
vaches laitières et de quelques petits ruminants ; l’autre conduit le bétail vers le Sud afin de 
protéger les cultures. Certains bergers allaient même jusqu’au Djolof. Ils faisaient divers 
échanges avec les Wolofs tels du troc de lait contre du mil, de vente d’animaux. Ils profitaient 
de ces migrations vers le Sud pour faire la cure salée à la vallée du Ferlo.  
Mais ces déplacements vers le Djolof étaient jugés parfois dangereux. Car les pasteurs 
étaient de temps à autre victimes de razzias de bandes armées qui semaient le trouble dans cet 
espace interstitiel qui séparaient le Ferlo du Djolof. À l’approche de la fin de la saison des 
pluies, les bergers rejoignaient le roumano pour aider les autres à faire la moisson. Après les 
récoltes, c’est la vaine pâture où niayngal. Le bétail envahit les champs pour brouter les tiges 
de mil et les autres résidus des cultures.  
Au campement, ce sont les jeunes garçons qui conduisaient les vaches laitières, les filles 
les petits ruminants. Elles passaient la journée en brousse à fabriquer des vans. Le soir, elles 
aidaient leurs mères à traire les vaches et à préparer le dîner. Le lait tiré des animaux était 
consommé frais ou caillé. Les femmes transformaient la crème récupérée en beurre de lait. Ce 
dernier était présent presque dans tous les repas. Pour gagner de l’argent, certains allaient 
vendre des dizaines de litres de beurre de lait à Louga afin d’acheter des tissus, du sucre, du 
thé. 
Pour l’eau destinée à la consommation domestique, à l’abreuvement des petits 
ruminants et des veaux, les femmes allaient la chercher aux mares qui n’étaient pas souvent 
loin des campements. Elles la mettaient dans des wirou que les ânes portaient. Chaque âne en 
transportait deux. Le wirou était une sorte de sac imperméable qui pouvait contenir jusqu’à 
trente litres d’eau. Les pasteurs mettaient à l’intérieur des wirou des écorces de grewia bicolor 
pour renforcer leur imperméabilité. L’eau de boisson était gardée dans des outres fabriquées à 
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partir de peau de petits ruminants. Quand les mares commencèrent à tarir, ils creusaient des 
puisards dans les bas-fonds. Ils tiraient l’eau par des calebasses en bois attachées à des cordes 
fabriquées avec des écorces de baobab. Ils avaient des bassins sculptés dans le bois par des 
Laobé, une caste de « bucherons ». À l’assèchement des grandes mares, qui étaient les 
derniers réceptacles d’eau en quantité importante, les pasteurs abandonnent leurs campements 
d’hivernage et entament la grande remontée vers le Nord. 
Ces migrations massives en direction de la vallée du fleuve Sénégal impliquaient une 
organisation minutieuse. Les familles se déplaçaient avec la totalité du cheptel. Avant 
d’arrivée au Waalo, il y a une zone intermédiaire entre le Ferlo et le Waalo que les Peuls 
appellent Djédjéngol. Les femmes, les enfants, les personnes âgées et quelques hommes 
adultes y restaient avec les vaches laitières et les petits ruminants. Ils abreuvaient ce bétail à 
partir de puits très profonds. L’eau était tirée par des bœufs dressés (thiowou). Les cordes 
étaient fabriquées à base de peau tannée. La majorité du gros bétail continuaient son chemin 
jusqu’aux rives du fleuve Sénégal. Le bétail s’abreuvait au fleuve un jour sur deux. Le jour de 
jeun, il s’enfonçait dans la brousse où les pâturages étaient plus abondants et de meilleure 
qualité. Selon nos interlocuteurs, il existait des dissemblances flagrantes entre les pratiques 
pastorales des Peuls du Ferlo et ceux du Waalo.  
Les peuls du Ferlo avaient de grands troupeaux de bovins. L’élevage des petits 
ruminants était une activité secondaire. Il permettait en général de ne pas abattre le gros bétail 
pour se procurer en viande. L’attachement à la vache était plus significatif chez eux. Les 
grands propriétaires de bovins étaient des jaarga. Le jaarga c’est le noble, respecté de tous. 
C’est celui qui subvient aux besoins matériels des nécessiteux. Sa parole fait autorité28. Par 
contre les Walankobé n’étaient pas de grands éleveurs de bovins. Chaque famille possédait 
quelques dizaines de vaches pour se fournir principalement en produits laitiers.  
H. Barral(1982) nous donne une explication à cet intérêt moindre porté à la vache par 
les Walankobé. Selon lui, pendant la saison des pluies les bovins étaient décimés par des 
sortes de vers que les peuls appellent balki29 et une maladie nommée dasso qui affaiblissaient 
les vaches avant de crever par inanition. Peut-être c’est à cause de cela qu’ils se sont mis à 
                                                          
28
 R. Kapuscinski nous rapporte une pratique pastorale similaire chez les Tutsis. Selon lui, les Tutsis considèrent la vache 
comme une référence universelle : elle permet de mesurer la richesse, le prestige, le pouvoir. Plus on a de vaches, plus on est 
riche. Plus on est riche, plus on a de pouvoir (cf. KAPUSCINSKI R, 1998, Ébène. Aventures africaines, Paris, Plon, pp.193) 
29
 C’est le terme baji qui signifie ver en pulaar qui est déformé par l’auteur en balki. 
 158 
l’élevage des petits ruminants. Les grands propriétaires de petits ruminants sont des galo. Ce 
dernier est aussi respecté au Waalo que le jaarga au Ferlo. Pendant l’hivernage les 
Walankobé font pâturer leur bétail dans les plaines du Djédjéngol, là où une partie des 
Ferlankobé passent la saison sèche. À la tombée des premières pluies, les Peuls du Ferlo se 
préparent pour le retour vers le Sud. Ces migrations pendulaires ont été des pratiques 
séculaires jusqu'à l’avènement des forages au Ferlo dans les années 1950, comme nous 
l’avons vu dans la problématique. 
Chez les Peuls du Ferlo, la circulation et le marchandage du bétail suivaient un 
ensemble de règles plus ou moins formalisées. Les bovins étaient échangés entre familles lors 
des mariages. La dot était en nature, le téngué. Pour la première épouse l’homme proposait six 
vaches et un bœuf. Et pour celles qui s’en suivent, il devrait donner plus. Selon les propos de 
C. I. Niang (1984), rapporté par O. Touré, la coutume veut que si la première épouse on offre 
sept vaches, à la seconde il faut en compter vingt. La raison évoquée est qu’avant la venue 
d’une seconde épouse, le troupeau de la première a eu le temps de s’agrandir de nouvelles de 
têtes  ; il faudrait donc cette inégalité entre les dots pour équilibrer entre les deux femmes qui 
doivent, en principe, partager la même condition. D’après nos enquêtés, le téngué permettait 
de consolider les liens du mariage. Si la femme demande le divorce, elle perd tout le bétail 
issu de la dot. Par contre, si la demande vient du mari, la femme a le droit d’amener 
l’ensemble de son bétail chez ses parents. 
 Le bétail était aussi déstocké pour payer les impôts, acheter des habits et d’autres 
produits de consommation. Comme s’en rappelle cette femme : « Avant quand on cultivait la 
terre, les petits ruminants ne servaient qu’à acheter des habits ou à accueillir les invités. On 
vendait les béliers et les boucs pour payer les impôts. Le bétail, les fusils et les hommes 
étaient imposables. Mais l’État était là pour défendre les populations contre les malfaiteurs » 
(Femme, 67ans). Le commerce du bétail était organisé par des commerçants spécialisés dans 
la vente d’animaux, les Dioulabé (Dioula au singulier). Certains se souviennent des colons 
français accompagnés d’Africains qui venaient acheter des bœufs au Ferlo.  
Dans son ouvrage Peul du Ferlo, O. Touré (1986) nous fait une description sommaire 
des pratiques pastorales au Ferlo avant les forages. Selon lui, l’exploitation pastorale est à la 
base d’un système économique dans lequel l’alimentation des groupes domestiques provient 
pour une large part des troupeaux familiaux. Les produits laitiers et occasionnellement la 
viande sont consommés avec les céréales mais aussi échangés contre les produits agricoles en 
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période de soudure. La part des produits laitiers réservée à l’alimentation est consommée en 
partie au cours des repas communs, le reste servant à la préparation d’un breuvage très 
apprécié qui se compose de lait caillé additionné d’eau sucrée : le toufam.  
Il estime que le gallé (campement) se caractérise donc par une alimentation commune. 
Le fait de partager le repas commun, non pas de façon occasionnelle, mais quotidienne, 
correspond à l’existence, au sein du gallé d’une cuisine collective unique (hiraandé gooto). 
Les membres du gallé se scindent généralement en deux groupes pour la prise des repas. Les 
hommes se regroupent autour du djom gallé (chef du campement), les femmes et les enfants 
en bas âge autour de la première épouse. 
Ainsi, la co-résidence des membres du groupe de descendance leur permet de réaliser en 
commun l’ensemble des activités agro-pastorales. Le chef de campement procède à 
l’affectation de la main d’œuvre disponible aux différentes activités en fonction des besoins 
du moment. Le travail pastoral s’effectue de manière collective au sein du campement, mais 
la participation des membres actifs de la communauté à ces activités tient compte du sexe, de 
l’âge et du statut familial de chacun. 
Les jeunes enfants (garçons et filles) sont intégrés dans l’organisation de la production 
et initiés à leurs « métiers » dès le bas-âge (6-7 ans). Ils s’occupent de la garde des veaux, des 
agneaux et chevreaux, ainsi que de la conduite des petits ruminants aux points d’eau. Les 
petites filles aident également leurs mères dans les tâches domestiques et participent aux 
activités de cueillette, notamment à la collecte des fruits sauvages dans la brousse 
environnante.  
Les activités pastorales sont affectées aux adolescents et aux jeunes hommes. Celles-ci 
consistaient à la conduite du bétail aux mares et aux puits, à l’exhaure manuelle, au 
creusement des puisards, à la conduite des troupeaux en transhumance. Les hommes adultes 
du campement participent à ces tâches de conduite du bétail et de puisage de l’eau, mais dans 
une moindre mesure que leurs cadets. Les soins à donner au petit bétail sont essentiellement 
du ressort des femmes : cuisine, soins aux enfants, mais aussi corvée d’eau pour les besoins 
domestiques, corvée de bois et cueillette de produits divers. 
C’est le chef du campement qui a la charge de superviser l’ensemble des activités 
productives et de prendre les décisions importantes relatives à la gestion technique du bétail 
c’est-à-dire le choix des parcours de transhumance, la désignation des personnes et des 
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catégories d’animaux concernées, etc. C’est lui qui donne également les instructions pour 
l’organisation pratique du travail. En même temps que ces activités de direction, le chef de 
campement s’occupe personnellement des soins à donner aux animaux malades.  
1.4. La chasse : du gibier à foison  
Du temps jadis, selon les personnes âgées, Widou Thiengoly était une terre fertile où 
poussaient de nombreuses plantes. La végétation était luxuriante. Il y avait de grands arbres 
entrelacés de lianes qui servaient de repaires à des bêtes sauvages qui terrorisaient les 
humains et les animaux domestiques. Les lions, les hyènes, les lynx, les guépards, les chacals 
attaquaient le bétail et les voyageurs solitaires. Des pythons énormes avaient élu domicile 
dans les grandes mares. Nous avons rencontré à Widou Thiengoly une vieille femme qui porte 
toujours les stigmates d’une attaque de guépard qu’elle avait subie quand elle était 
adolescente. Elle était partie conduire les moutons en brousse quand le guépard a surgi et 
bondi sur elle. Elle avait été évacuée à dos de chameau à Dagana. 
 Face à ces menaces permanentes, les pasteurs peuls entreprirent des campagnes 
d’extermination de ces dangereuses bêtes sauvages. Ils étaient armés de lances empoisonnées 
et de fusils artisanaux. Ils fabriquaient eux-mêmes les balles de fusil avec une matière qu’ils 
appelaient « bédec ». Comme s’en souvient ce vieux rencontré dans un campement de Widou 
Thiengoly situé à la lisière de Téssékéré : « Je ne me rappelle pas des lions, mais j’ai vu des 
gazelles et des hyènes. Mes parents ont combattu les lions. Ils se mettaient en groupe pour 
garder le troupeau parce que la stratégie des lions consistait à disperser le bétail pour mieux 
l’attaquer. Et si les lions réussissaient à tuer une vache, mes parents attaquaient à leur tour le 
fauve pour récupérer la viande… Avec la viande de la vache abattue, ils tendaient des pièges 
aux lions. », (Homme, 70ans). Cette sorte de jungle où les hommes menaient des combats 
sans merci contre des prédateurs pour leur survie contrastait avec le gibier qui y pullulait. 
Cependant, la chasse faisait partie des activités quotidiennes. Pendant l’hivernage 
chacun pouvait être chasseur. Les populations ramassaient, sans difficulté, les tortues 
terrestres (khendé), les œufs de pintades et d’autruches. Ils chassaient les pintades avec des 
bâtons ou à l’aide de chiens. Certains même se souviennent d’avoir attrapé des petits de 
gazelles. Quelques bergers armés de leurs fusils exerçaient occasionnellement la chasse pour 
le plaisir. À côté de ces amateurs, il existait des chasseurs professionnels. Ces derniers se 
distinguaient des autres par leur savoir-faire et leurs connaissances mystiques. Ainsi, tout 
chasseur professionnel apprenait d’abord comment se protéger des risques qu’il encourait 
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dans la brousse. Celle-ci était habitée de serpents, d’animaux à griffes acérées et d’esprits 
malveillants. Il devait savoir où se trouvaient les endroits giboyeux, tendre des pièges, avoir 
une vue perçante pour voir le gibier dissimilé dans des lieux difficile d’accès et savoir pister 
les bêtes à la trace.  
Les oiseaux qu’ils chassaient principalement étaient des pintades, des dobé (dobal au 
singulier en pulaar), des autruches, des kakourlawal (pulaar). Ils ne tuaient pas les perdrix et 
les bucorves d’Abyssinie (grands calaos). Ils ne mangeaient pas les premiers de peur que la 
malédiction ne tombe sur eux. En consommant la chair de perdrix, il y avait un risque de 
perdre tout son bétail selon leurs représentations. Pour les « grands calaos », dans l’imaginaire 
de nos interlocuteurs, leur chair était considérée comme toxique à cause des scorpions et des 
grenouilles dont ils se nourrissent. Ce phénomène de contamination par analogie a déjà été 
observé chez les Indiens d’Amérique par C. Lévi-Strauss (1962b) et chez les Européens par P. 
Rozin et A. E. Fallon (1987). Dans le même ordre d’idées, J. G. Frazer (rapporté par C. 
Fischer, 2001 : 66) signalait que, dans certains groupes [« primitifs »], les guerriers 
s’abstiennent de manger du lièvre ou du hérisson, de peur de perdre leur courage devant le 
danger ; ou encore que les femmes enceintes évitent certaines espèces qui pourraient 
« contaminer » analogiquement leur progéniture (Frazer, 1890).  
L’oiseau le plus recherché à cette époque était l’autruche. Elle fournissait une énorme 
quantité de viande et de graisse. Celle-ci entrait dans la préparation des repas et était 
consommée avec parcimonie. Les chasseurs attendaient souvent les autruches dans les 
endroits de la brousse où poussaient beaucoup de leptdenia hastata. Elles raffolaient de cette 
plante rampante. Ils distinguaient les autruches femelles par leurs pattes à couleur cendre et 
les mâles avaient des pattes rouges.  
Pour les mammifères chassés, il y avait les sangliers, les oryctéropes (yendou en 
pulaar), les buffles, les gazelles, les biches, etc. Les phacochères étaient tués non pour leur 
viande mais à cause des champs qu’ils pillaient. Les buffles vivaient en troupeau, selon nos 
interlocuteurs. Quand un chasseur en abattait un, tout le village et les campements 
environnants se régalaient. Mais c’est l’oryctérope qui procurait de loin la viande la plus 
appréciée. Ils décrivent l’oryctérope comme une sorte de fourmilier et en même temps 
herbivore. Il était inoffensif. D’après nos enquêtés, il ressemblait à un mouton avec des sabots 
semblables à ceux du veau. Il sortait de sa cachette pendant la nuit. Les chasseurs qui 
parvenaient à détecter son terrier y revenaient au crépuscule pour guetter sa sortie du gîte. Les 
lézards et les varans n’étaient pas mangés par les pasteurs peuls. En revanche, la caste des 
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Laobé qui vit avec les Peuls appréciaient une espèce de lézard géant appelé gueule-tapée 
(gouno en pulaar).  
Chez les Peuls du Ferlo, la perte du bétail peut également être occasionnée par la 
violation d’autres tabous telle la consommation de la chair de lièvre. Chez les Juifs un certain 
nombre d’animaux sauvages, semblables aux animaux domestiques sont également autorisés ; 
ce sont ceux qui ont le sabot fendu et qui ruminent. Mais les lièvres et les lapins sont 
formellement interdits parce qu’ils n’ont pas les sabots fourchus (Farb et Armelagos, 1980). 
Par contre, la chair de ces animaux est très recherchée par beaucoup d’autres groupes 
ethniques du Sénégal. Selon C. Fischler, la variabilité des choix alimentaires humains procède 
sans doute par une grande part de la variabilité des systèmes culturels. Il affirme que si nous 
ne consommons pas tout ce qui est biologiquement comestible, c’est que tout ce qui est 
biologiquement mangeable n’est pas culturellement comestible (Fischler, 2001). 
Les prises des chasseurs professionnels étaient soit distribuées gratuitement ou vendues 
aux villageois. Au retour de la chasse, ils étalaient le gibier en tas. Pour certains chasseurs, 
après avoir pris une part pour la consommation domestique, ils offraient le reste aux voisins. 
Pour d’autres, ils vendaient leur gibier. Ils allaient même jusqu’à Mbeuleukhé pour échanger 
leur prise en argent chez les Wolofs.   
L’ouvrage de H. Bocquené (1986) portant sur les Peuls nomades Mbororo du Cameroun 
pratiquant couramment la chasse révèle l’existence de similitudes dans les pratiques 
observées chez les pasteurs peuls exerçant également cette activité. L’auteur affirme30qu’on 
peut dire que chaque enfant Mbororo nait avec un arc et des flèches dans la main. Tout petit il 
s’entraine à manier l’arc en tirant sur les moineaux et les écureuils. On ne voit jamais un 
berger sans son carquois. Cependant il y a des clans mbororo qui par tradition sont plus 
chasseurs que d’autres. Le clan des Goranko, par exemple, et celui des Djétanko. Dans le clan 
des Diganko, il n’y a pas de vrais chasseurs initiés. Ils ne connaissent que très peu de secrets. 
Quand ils ont besoin de recourir à telle ou telle pratique, ils vont en demander la recette aux 
Goranko ou aux Djétanko.  
H. Bocquené signale que les grands chasseurs ont leurs propres griots. Ils circulent de 
village en village. Quelques jeunes gens, joueurs de tambour et de guitare, les accompagnent. 
Sous l’effet de cette musique, l’initié ne tarde pas à être saisi par les esprits de la brousse. Il 
gémit, se tortille, fait des galipettes. Soudain il jette à terre son bonnet. Ce bonnet se 
                                                          
30
 Dans cet ouvrage, Moi, un Mbororo,(1986) H. Bocquené relate le discours de Ndoudi qui est un peul nomade Mbororo. 
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transforme en antilope. Il convertit des fibres d’arbre en viande saignante ou coupée en 
lanières. Plusieurs grands chausseurs s’entendent parfois pour offrir un spectacle. Il y a 
toujours entre eux une très vive émulation, la réunion se termine toujours par la désignation 
du grand chasseur.  
Il raconte que les grands chasseurs jouent entre eux des tours pendables. Si deux clans 
sont sur le même terrain, il y aura toujours entre eux des histoires de sorts qu’on jette. Chaque 
clan essaiera de nuire à l’autre. Ils vont, comme ils disent, « attacher la brousse » pour que 
leurs rivaux ne trouvent pas le moindre gibier. Si tous les deux sont de force égale, ils arrivent 
à faire chacun la chasse qu’ils souhaitaient, grâce à ce jeu de sorts et de contre-sorts. Sinon, le 
camp le plus faible s’incline et choisit un nouveau terrain de chasse à l’abri de l’action néfaste 
du premier. 
Enfin H. Bocquené nous dit que les chasseurs, même les plus expérimentés, avaient 
constamment la hantise de tomber un jour sous l’emprise d’une de ces bêtes qu’ils 
poursuivaient. Cette possession se manifestait toujours par des cris, des pleurs, des 
gémissements semblables à ceux de la bête en question. Elle se vengeait ainsi sur son 
persécuteur. Cela arrive presque toujours à ceux qui se mettent à chasser le gros gibier sans 
être suffisamment protégés.  
Dans cette étude effectuée par H. Bocquené chez les Peuls mbororo, la chasse est 
pratiquée dès l’enfance comme chez les Peuls du Ferlo dont les enfants tuaient des pintades à 
l’aide de bâtons ou de leurs chiens. Nous remarquons aussi que chez ces deux communautés 
peules, les chasseurs de métier se prémunissaient tous contre les esprits qui hantaient la 
brousse. Il était nécessaire donc pour tout chasseur professionnel de maîtriser un certain 
savoir mystique. Chez les Peuls du Ferlo la chasse n’avait pas une fonction ostentatoire 
comme H. Bocquené nous l’apprend chez les Mbororo. Pour ces derniers, être un grand 
chasseur procure du prestige et impose le respect vis-à-vis de ses pairs. 
À propos des règles de partage du gibier, une étude de S. Bahuchet (cité par C. Fischler, 
2001) menée chez les Pygmées Aka d’Afrique centrale montre que, le « propriétaire » ou 
acquéreur de la proie est celui qui porte le premier coup ou le propriétaire de l’outil qui a 
immobilisé l’animal. Il avance en substance que si le gibier est chassé à la sagaie, la tête 
revient à celui qui frappe en premier et toutes les parties qui ne sont pas attribuées à un 
chasseur sont explicitement destinées à l’ensemble du campement, soit en général la plus 
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grande partie. Si l’animal a été capturé au filet, il revient au propriétaire du filet, tandis que 
deux parts sont réservées à ceux qui ont saisi en premier et en second l’animal dans le filet.  
Ici, nous constatons que c’est à l’arme qui l’a tué qu’est attribué l’animal, et non à l’homme 
qui la maniait. Celui qui prête son outil est responsable du partage de l’animal pris ou abattu 
par son arme. Ainsi, S. Bahuchet souligne qu’en prêtant simplement son filet, un villageois 
obtient la moitié de chaque antilope capturée. Après avoir reçu sa part, le chasseur doit 
respecter un ensemble de règles de partage en fonction des liens de parenté. Il doit diviser la 
viande crue entre ses parents présents en privilégiant ses ascendants. 
Chez les chasseurs peuls du Ferlo, dont les plus réputés étaient de la fraction des Pampinaabé, 
existaient des règles tacites de partage des prises de chasse. Le gibier n’appartenait pas 
toujours à celui qui a tué ou pris l’animal, la communauté aussi en avait sa part comme chez 
les Pygmées Aka d’Afrique centrale. Mais chez ces derniers les règles étaient explicites et 
plus contraignantes que celles des chasseurs du Ferlo. L’ensemble de ces règles de partage du 
gibier, qu’elles soient diffuses ou manifestes, permettaient à ces groupes ethniques de 
consommer régulièrement des protéines d’origine animale sans abattre les animaux 
domestiqués.  
2. La cuisine autrefois  
2.1. Manger au quotidien au temps du Ferlo fertile 
2.1.1. Un petit déjeuner copieux et diversifié  
Concernant le petit déjeuner, nos entretiens révèlent la constance de deux aliments de 
base : le mil et le lait. Ils sont consommés avec un éventail de mets en fonction de leur 
disponibilité, des saisons de l’année ou des activités socioéconomiques des pasteurs. En 
saison des pluies, c’est la période où les laitières donnent davantage de lait. C’est le moment 
où la crème de lait est fortement présente  dans un mets appelé thiakry, servi au petit déjeuner. 
Quand le niébé arrive à maturité, ils font du niéré : c’est du niébé bouilli assaisonné avec du 
sel. Nous allons voir les différents types de petit déjeuner que nos interlocuteurs nous ont 
énumérés : 
- niéré, lathiri lalo é kossam (couscous au lalo avec du lait frais), bodé (couscous sec 
avec du lait caillé) ; 
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- lathiri hako é kossam (Le hako est une sauce à base de feuilles de plantes sauvages). 
D’abord ils mangent le couscous avec la sauce de hako, après avoir enlevé toute la 
sauce, ils mélangent avec du lait frais  les restes de couscous ; 
- gniri é kossam (c’est une espèce de bouillie de mil au lait) ; 
- bodé, lathiri é kossam ; 
- lathiri é kossam ; 
- thiakry, thé, lathiri é kossam ; 
- lait caillé, lathiri é kossam ; 
- lait caillé, bodé ; 
- lathiri é kossam, thiakry. 
Tableau 7 : Les recettes des repas pris au petit déjeuner 
Mets Ingrédients  
Niéré Niébé, sel 
Lathiri é kossam  Couscous de mil frais, lalo (feuilles de baobab, de bobori (Sterculea 
setigera) ou gorel dandandi servant de liant), lait frais 
Bodé Couscous de mil sec, lait caillé 
Lathiri é hako Couscous de mil frais, lalo, sauce à bases de feuilles de plantes sauvages 
telles leptdenia hastata, boerhavia, cassia tora. 
Gniri é kossam Bouillie de mil, lait caillé ou frais ou des jus de pain de singe, de fruits 
de balanites aegyptiaca, de tamarin 
Thiakry Couscous en granulés, lait caillé, sucre 
Ndiorndi Couscous sec blanc, lait frais ou lait caillé sucré 
 
A cette époque il y avait plus d’une dizaine de formules de petit déjeuner possibles avec 
une demi-douzaine de mets disponibles. Le niébé, le mil, le lait, les plantes sauvages étaient 
tous issus de la localité. Seuls le sucre et le sel ne l’étaient pas. Pour le sucre, nous y 
reviendrons plus largement. Pour le ndiorndi, s’il est mélangé avec du lait frais, on y 
additionne pas de sucre ; et si c’est avec le lait caillé, le sucre y est mis. Le lait frais est 
considéré comme sucré de fait. La plupart des menus du petit déjeuner énoncés par nos 
enquêtés étaient constitués de deux services voire trois. Et il est noté l’absence des produits 
carnés et des œufs dans un milieu où le gibier foisonnait et où les œufs de pintades et 
d’autruches étaient ramassés en grande quantité dans la brousse.  
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2.1.2. Un déjeuner à base de mil, de viande et de produits laitiers 
Après le petit déjeuner, chacun allait vaquer à ses occupations. Les femmes 
s’occupaient du repas de la journée et de celui du soir. Les personnes que nous avons 
interviewées nous ont nommées six mets qu’elles mangeaient ou préparaient couramment au 
déjeuner : 
- gniri é kossam : c’était une sorte de bouillie de mil accompagnée de lait caillé sucré ou 
du lait frais sans sucre. Si le lait commence à manquer, on le mélange avec de la pulpe 
du pain de singe c’est-à-dire de la pulpe du fruit du baobab. Celle-ci est blanche et 
farineuse, contenant plusieurs graines. Et s’il n’y a plus de lait, ce dernier est remplacé 
totalement par le jus de pain de singe ou de tamarin ou de fruits de balanites 
aegyptiaca ; 
- gniri meiri : c’était un plat à base de brisures de mil, de niébé, de poudre de béref et de 
viande ou de poisson fumé. Ils faisaient bouillir le niébé dans une marmite, après ils y 
mettaient les brisures de mil et ils y ajoutaient vers la fin de la cuisson de la farine de 
mil. Ils le mangeaient avec du beurre de lait. La viande qu’ils y mettaient était celle 
des petits ruminants ou du gibier ; 
- gniri niaket : le gniri niaket est un plat à base de brisures de mil, de farine de mil, de 
viande d’autruche ou de gazelle. À défaut de la viande, ils  y mettaient du poisson 
séché. Ils le mangeaient avec du beurre de lait. 
- gniri é nébam : c’est une espèce de bouillie de mil au beurre de lait. Dans le gniri é 
nébam c’est le beurre de lait qui remplace le lait ou les jus issus des fruits de plantes 
sauvages ; 
- niélé : pour faire du niélé ils faisaient rouler la farine de mil en grosses granules qu’ils 
passaient au couscoussier. Au sortir de ce dernier, ils obtenaient une sorte de 
couscous. La différence entre le couscous et le niélé est que le  roulage du premier est 
plus fin que celui du second. Ils le mangeaient avec une sauce à base de viande et de 
niébé.   
- gossi  gabbal: le  gossi gabbal est composé de grains  de mil dont on a enlevé le son, 
de niébé, de poudre de béref, de viande ou de poisson séché et de beurre de lait. 
Quelques cuisinières y ajoutaient de la poudre d’arachide pour rendre le mets plus 
fluide. Une chanson populaire était souvent chantonnée au moment de la cuisson de ce 
mets. « Gossi gabbal yingil yangal, fowrou yabata guendoum ».  
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Cette chanson signifie littéralement : « Gossi gabbal fait doucement, l’hyène ne 
persécute pas sa femme ». Cet air musical a été composé parce que le gossi gabbal 
(gabbal veut dire gros grain en référence aux grains de mil) était difficile à préparer à 
cause des grains de mil gorgés d’eau chaude qui sortaient de la marmite et qui 
brulaient la cuisinière. Ici le rapport entre l’homme et son environnement est évoqué. 
La méchante hyène, tournée en dérision dans beaucoup de contes sénégalais,  est 
caricaturée. Cette bête féroce symbolisée par la marmite et son contenu doit être 
apprivoisée par la douce cuisinière. 
Tableau 8 : Les recettes des repas pris au déjeuner 
Mets  Ingrédients 
Gniri é kossam Bouillie de mil, lait caillé ou frais ou des jus de pain de 
singe, de fruits de balanites aegyptiaca, de tamarin 
Gniri é nébam Bouillie de mil, beurre de lait 
Gniri niaket Brisures de mil, farine de mil, viande (autruche, gazelle, 
mouton, chèvre) ou du poisson séché, beurre de lait 
Gniri meiri Brisures de mil, de niébé,  poudre de béref, viande 
(mouton, chèvre, gibier) ou du poisson fumé, farine de 
mil, beurre de lait 
Niélé Couscous de mil en granulés, viande, niébé 
Gossi gabbal 
 
 
  
grains  de mil dont on a enlevé le son,  niébé, poudre 
d’arachide, poudre de béref, viande ou poisson séché, 
beurre de lait, poudre d’arachide 
 
En analysant les repas pris au déjeuner, nous remarquons une prédominance du mil, de 
la viande et des produits laitiers dans la composition des mets. Le mil est omniprésent. Le 
beurre de lait n’entre pas dans la cuisson des aliments mais il est toujours utilisé comme 
additif alimentaire. S’il commence à manquer, les pasteurs avaient recours à l’huile de 
balanites aegyptiaca qu’ils fabriquaient par eux-mêmes. Cette huile d’origine végétale était 
consommée de la même manière que le beurre de lait. Ces populations ne connaissaient pas 
l’huile d’arachide traditionnelle (nébam ségal) ni les huiles industrielles raffinées. Certains se 
souviennent d’avoir goûté à Dagana de l’huile de poisson. 
2.1.3. Le dîner, du couscous et du lait volonté 
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Au dîner, c’est le couscous de mil qui prédomine. Il est consommé sous différentes 
formes avec des sauces diverses. Dans le jargon culinaire des pasteurs peuls du Ferlo, toute 
sauce à base de poudre de béref est appelé diaga. Le soir, le beurre de lait est peu sollicité ; 
par contre le lait frais est presque utilisé dans tous les repas à base de mil. Parfois boire 
uniquement du lait frais ou du lait caillé suffisait comme dîner. Voici les mets habituellement 
pris au dîner : 
- lathiri é kossam : c’est un plat à base de couscous frais mélangé avec du liant (feuilles 
d’adansonia digitata, de gomme de sterculia setigera, de gorel dandandi (pulaar)). Il 
se mange uniquement avec du lait frais ; 
- lathiri é hako : c’est un plat à base de couscous frais mélangé avec du liant 
accompagné d’une sauce appelé hako. Le hako est composé de feuilles de leptdenia 
hastata, de cassia tora, de nofel domrou (pulaar) ; 
- lathiri é diaga hako : c’est un plat à base de couscous frais mélangé avec du liant  
accompagné d’une sauce  de hako mélangé avec la poudre de béref ; 
- lathiri é diaga niébé : c’est un plat à base de couscous frais mélangé avec du liant  
accompagné d’une sauce de niébé et de poudre de béref ; 
- gniri é kossam : c’est une sorte de bouillie de mil au lait caillé sucré ou au lait frais 
sans sucre, comme nous l’avons vu dans les mets du déjeuner ; 
- bodé : le bodé c’est du couscous frais dans lequel il n’est pas mis du liant. Le bodé se 
mangeait avec du lait frais le soir parce qu’ils disent  que s’ils le gardaient jusqu’au 
lendemain  il devenait dur et sec. 
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Tableau 9 : Les recettes des repas pris au dîner 
Mets   Ingrédients 
Lathiri é kossam Couscous de mil avec du liant, lait frais 
 
Lathiri é hako Couscous de mil frais avec du liant, hako (feuilles de leptdenia 
hastata ou de cassia tora ou de nofel domrou) 
Lathiri é diaga hako Couscous de mil frais avec liant, hako, poudre de béref 
 
Lathiri é diaga niébé Couscous de mil frais avec liant, niébé, poudre de béref 
 
Gniri é kossam Farine de mil, lait caillé, sucre ou lait frais 
 
Bodé  Couscous de mil frais avec liant, lait frais  
 
 
Pendant cette période où le Ferlo était fertile et l’agropastoralisme constituait l’activité 
principale des habitants de cette zone, ces derniers  prenaient un dîner riche en produits 
végétaux tirés de leurs champs ou de la cueillette. Il était rare de voir des mets composés de 
viande consommés le soir. Le couscous avec du liant et le lait frais était privilégié. Ils 
n’utilisaient pas de bouillon en cube. Ce sont les fleurs de balanites aegyptiaca (solomptom) 
qui servaient de condiment dans les sauces de diaga ou de hako. 
2.1.4. Les « à-côtés », de petits plats à consommer à longueur de journée 
D’après nos entretiens, le grignotage était une pratique courante dans l’alimentation au 
temps du Ferlo verdoyant. L’abondance des récoltes et la disponibilité du lait et des laitages 
favorisaient les prises alimentaires en dehors des repas. Les aliments à base de mil et de 
produits laitiers grignotés étaient principalement les suivants : 
- wokhogne : couscous de mil sec sans liant ; il est dur. Si le couscous qui entre dans sa 
préparation est conservé au-delà de 24 heures,  il se dégrade. Il est mélangé avec du 
lait caillé sucré. Une consommation excessive de wokhogne est susceptible de 
provoquer des ballonnements. C’est pourquoi il n’était pas conseillé d’en manger le 
soir ; 
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- kodé : pâte issue d’un mélange de farine de mil, d’eau et de sucre. Il est mangé sous 
forme de boulettes ; 
- ndiorndi : couscous blanc sec. Il est consommé avec du lait frais ou du lait caillé 
sucré. Il se conserve pendant plusieurs mois. En outre, il était un aliment essentiel 
pour les transhumants et autres voyageurs. Il était gardé en permanence dans les 
foyers. C’est une spécialité typique des Peuls.  
Tableau 10 : Les recettes du grignotage 
Mets  Ingrédients 
Wokhogne Couscous sec, lait caillé, sucre 
Kodé Farine de mil, eau sucrée 
Ndiorndi Couscous blanc sec, lait caillé sucré ou lait frais sans sucre 
 
La période des moissons était aussi une occasion de griller des épis de mil, du niébé, de 
l’arachide, du maïs à longueur de journée. Le toufam, qui est un breuvage de lait caillé dilué 
avec de l’eau sucré, était bu à volonté pendant l’hivernage et le daboundé (les trois mois qui 
suivent la saison des pluies). 
3.  Les pratiques alimentaires adoptées en transhumance  
En temps de transhumance les pratiques alimentaires des pasteurs peuls du Ferlo 
changent. Le temps pour préparer des mets sophistiqués fait défaut. La problématique de la 
disponibilité des denrées alimentaires impose un mode de vie différent de celui qu’ils 
menaient quotidiennement au campement d’hivernage. Ils partaient en transhumance avec la 
plus grande rusticité. Ils n’amenaient avec eux que le nécessaire. 
 
 Sur les pistes sinueuses et bifurquées qui menaient vers la vallée du fleuve Sénégal, les 
Peuls transhumants apportaient du mil et d’autres produits issus de leurs greniers. La  journée, 
ils préparaient des mets simples qui permettaient de gagner du temps et qui nécessitaient peu 
d’ingrédients. Comme le rappelle les propos de ce vieux rencontré à Widou Thiengoly : « On 
voyageait avec du mil. Le matin on mangeait du couscous sec avec du lait, au déjeuner de la 
bouillie de mil au lait. Le soir si on est fatigué, on buvait du lait seul » (homme, 78ans). 
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Une fois arrivées au Djédjéngol, qui est la zone limitrophe entre le Ferlo et le Waalo, les 
familles de pasteurs se divisaient en deux groupes. Une partie restait au Djédjéngol avec les 
vaches laitières et les petits ruminants, l’autre continue son chemin vers les rives du Sénégal 
avec les bovins. C’est à partir de ce moment que les pasteurs transhumants entraient en 
contact avec les populations autochtones. Ils troquaient du lait, du beurre de lait, des fruits 
sauvages contre du poisson séché, du poisson fumé, du poisson frais, et du sorgho, de la 
patate douce, des citrouilles, des courges cultivés dans la vallée en période de décrue.  
Nos enquêtés estiment que des voyages de retour temporaire au campement d’hivernage 
étaient organisés de temps en temps pour se réapprovisionner en mil et autres denrées dans les 
greniers. À l’approche des premières pluies, les préparatifs du retour de toutes les familles et 
de l’ensemble du bétail au Ferlo rythmaient le quotidien de ces pasteurs. C’est le moment de 
vendre quelques animaux pour acheter des produits rares tels des tissus, du sucre, du thé, du 
poisson fumé, du riz, du sel. 
4.  Les repas de fête  
Pendant les jours ordinaires les Peuls n’aiment pas abattre leur bétail pour se procurer 
de la viande. Ils ne tuent que les animaux mourants ou souffrants. Comme le rappelle cet 
extrait d’entretien : « On tuait les vaches mourantes. On ne vendait pas la viande. Il n’y avait 
pas de boucheries à Widou. On débitait la viande et la séchait au soleil « (femme, 78ans). 
Paradoxalement nos enquêtes au Ferlo montrent qu’il y a des événements où les Peuls 
immolent une quantité énorme de petits ruminants et /ou de bœufs. Ces pratiques ressemblent 
aux cérémonies de potlatch observées chez les peuples indiens par les anthropologues. Le 
terme potlatch signifie chez les Indiens nootka « donner ». Le potlatch était une véritable 
occasion de consommation alimentaire ostentatoire, au cours de laquelle la nourriture était 
gaspillée dans des proportions hors-norme. Dans le cas du potlatch, le donataire a l’obligation 
de rendre au moins l’équivalent de ce qu’il a reçu à l’occasion d’un potlatch qu’il organisera 
ultérieurement. M. Mauss (1923) envisage l’institution comme une  « prestation de type 
agonistique » au vu du principe de rivalité qui sous-tend le système d’échange-don. 
Chez les Peuls du Ferlo,  les moutons et les boucs sont abattus lors des baptêmes 
(cérémonies d’imposition de nom au nouveau-né), de l’accueil d’un invité, des fêtes de 
Tabaski (Aid El Kebir en arabe) et de Korité (Aid El Fitr en arabe). Quand les pasteurs peuls 
du Ferlo fêtaient un mariage ou accueillaient des invités de marque (grands marabouts, 
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autorités administratives, etc.) plusieurs bœufs étaient tués. Les deux principaux mets qui 
étaient préparés à ces moments de ripailles et d’allégresse étaient : 
-  ngombo : pour faire du ngombo, les femmes peules utilisaient des boulettes de farine 
de mil qu’elles mettaient au couscoussier puis dans la marmite (canari), de la viande, 
du niébé, du beurre de lait. C’est comme si elles faisaient du riz à la viande ; 
- lathiri é téew : le lathiri é téew est un plat à base de couscous plus ou moins frais 
accompagné d’une sauce de viande. Une grande quantité de couscous étaient préparée 
avant le jour de la fête. Au jour J, le couscous est réchauffé  avant d’être consommé 
avec une sauce de viande.  
Tableau 11 : Les recettes des repas de fête 
Mets  Ingrédients  
Ngombo Boulettes de farine de mil cuites au couscoussier,  viande, niébé, 
beurre de lait 
Lathiri é téew Couscous de mil, viande 
 
Il est rare de voir une société dans laquelle il n’existe pas de fêtes. Ces événements 
permettent de réunir tous les membres d’une communauté. La célébration de l’arrivée au 
monde d’un enfant ou l’union de deux conjoints est une occasion de solidifier les liens 
sociaux et aussi de manger des mets rares. C’est pourquoi presque dans toutes les fêtes des 
repas somptueux sont servis aux convives. L’historien de l’alimentation, M. Montanari nous 
rappelle que la société paysanne européenne connaît, elle aussi, des moments de gaspillage à 
l’occasion des grandes festivités et des principaux événements  de la vie. Gaspillage rituel, 
certes, et réel et concret, qui, de fait, rapproche le comportement alimentaire des « pauvres » 
de celui des « riches ». L’auteur nous dit que tout le monde doit voir, tout le monde doit 
savoir. Dans des villes comme Naples, des crieurs publics proclamaient à travers les rues de la 
ville la liste des animaux abattus et la quantité de nourriture consommée durant les fêtes de 
Noël (Montanari, 1995).  
5. Les repas spéciaux  
En dehors des repas du quotidien, des repas pris en transhumance, des repas de fête et 
du grignotage, il existait des repas conçus et destinés spécialement pour les personnes 
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souffrantes et pour les femmes accouchées récemment. Les mets suivants étaient préparés 
pour les malades : 
- thialal : c’est un plat à base de niébé bouilli mélangé avec du beurre de lait. On mettait 
le beurre de lait après avoir bien cuit le niébé dans de l’eau bouillante, sinon le niébé 
ne sera pas bien cuit à cause du beurre. C’est un mets qui permettait de redonner de 
l’appétit au malade ; 
foléré : en cas de paludisme (pawlé ndoungou en pulaar), les pasteurs peuls du Ferlo que nous 
avons rencontrés nous disent qu’ils préparaient un mets nommé foléré (foléré signifie en 
pulaar oseille de Guinée ou hibiscus sabdariffa) au souffrant. À cette époque ils ne cultivaient 
pas beaucoup de l’oseille de Guinée. Le foléré est un plat à  base de bouillie de mil mélangé 
avec du petit-lait31 récupéré au fond des calebasses qui contiennent le lait caillé. Ils estiment 
que le foléré a la saveur de l’hibiscus sabdariffa ;  
- karaw : pour les femmes nouvellement accouchées, elles mangeaient du karaw. C’est 
comme le gniri é kossam (bouillie de mil au lait), mais le karaw est plus fluide. Elles 
mangeaient aussi beaucoup de viande avec du beurre de lait. Le mouton ou la chèvre 
que le mari tuait pour sa femme qui venait d’accoucher s’appelle talourdé ou bossirdé.  
Tableau 12 : Les recettes des repas spéciaux  
 
 
Toujours selon nos interlocuteurs, il était fréquent de préparer des plats à base de viande 
ou de mil pour les personnes à bout de force. Dans leurs représentations ces deux aliments 
redonnaient des forces aux grabataires alités. Et nous ne devons pas oublier la place 
qu’occupent le lait et ses dérivés dans la composition des mets  dédiés aux malades et aux 
femmes allaitantes. Pour l’ethnologue S-M. Ba (2009), il est fréquent d’entendre dans la 
bouche de vieux adultes [ peuls] initiés des expressions comme « par la grâce du lait » (barke 
                                                          
31 Le petit-lait c’est le liquide qui se sépare du lait lorsque celui-ci devient caillé. 
Mets  Ingrédients 
Thialal niébé, beurre de lait 
Foléré bouillie de mil, petit-lait  
 
Karaw  farine de mil roulée en granulés, lait caillé, sucre 
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kosam ) ou « par la grâce des vaches » (barke na’i). L’ethnologue affirme que ces deux 
expressions sont équivalentes. Car la première procède de la seconde faisant référence 
métaphoriquement aux illustres ancêtres. Elles sont formulées de façon sentencieuse, grave et 
solennelle, dans des circonstances précises, pour prendre une décision ou accomplir un acte 
ayant valeur de serment. Pour certains Peuls, elles ont la même valeur que l’expression 
spécifiquement islamique « par la grâce d’Allah » (barke Allah).  
Ici, nous remarquons que le lait renferme à la fois trois aspects importants dans la 
société pastorale peule : la force, la santé et la spiritualité. Le lait a une vertu roborative parce 
qu’il contient du calcium. Celui-ci solidifie les os. Il a une vertu thérapeutique parce qu’il est 
presque un aliment complet grâce aux divers nutriments qui le compose. Le lait a une fonction 
spirituelle parce que symboliquement « le Peul » est considéré comme le frère jumeau de la 
vache dans leur imaginaire. Comme le confirme cette expression bambara citée par S - M. Ba, 
« si tu dis que tu as vu un Peul mais que tu n’as pas vu son double [la vache] c’est que tu n’as 
vu un Peul ». 
6. Les premiers contacts avec les produits alimentaires manufacturés 
6.1.  Le riz, un aliment de luxe 
D’où provenait le riz consommé au temps du Ferlo fertile ? Nos enquêtes révèlent que 
le riz mangé à cette époque venait totalement de l’extérieur. Pendant l’époque coloniale les 
pratiques rizicoles n’étaient pas connues dans la vallée du fleuve Sénégal. Les premiers à 
avoir accès à cette denrée hautement convoitée étaient les chefs de village (ardo) et les grands 
propriétaires de bétail (jaarga). Pour maintenir sa mainmise sur ces personnalités dans cette 
société pastorale peule clanique et hiérarchisée, le pouvoir colonial leur faisait des dons de riz. 
Ceux que nous avons interrogés racontent qu’il y avait des gens qui passaient la journée 
exprès chez les ardo ou les jaarga dans le seul but de goûter au riz.  
Quand le riz a commencé à apparaitre sur les marchés de la vallée du fleuve Sénégal, 
vers la fin de la saison des pluies les femmes peules allèrent vendre le beurre de lait à Podor 
ou à Dagana pour avoir de l’argent et pouvoir acheter du riz. Au retour, elles achetaient des 
vêtements, du sucre et du riz qu’elles préparaient avec parcimonie. Par la suite, des 
commerçants maures à dos de chameaux ou d’ânes venaient vendre du riz, du sucre et du thé 
au détail aux campements d’hivernage. Ces colporteurs maures voyageaient de village en 
village. Vu la rusticité de leurs attelages, ils ne pouvaient transporter que de petites quantités 
de riz.  
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Progressivement le riz devenait un aliment de fête. Les pasteurs peuls racontent que 
pendant les célébrations de mariage et de baptême leurs parents préparaient un canari de riz 
qui était distribué sur les calebasses de ngombo ou de lathiri é téew (couscous à la viande) 
servis aux convives. Quand le riz est devenu plus accessible, ils préparaient lors des fêtes 
quelques canaris de riz à la viande. Les invités de marque étaient servis en premier. Ils 
utilisaient le beurre de lait ou l’huile de balanites aegyptiaca pour préparer le riz. Ils ne 
connaissaient pas encore l’usage de l’huile végétale raffinée. Au quotidien, ceux qui avaient 
du riz le faisaient bouillir avec du lait frais. Ils le mangeaient avec du beurre de lait.  
6.2. Le thé et le sucre, des produits rares 
Le sucre est entré dans les habitudes alimentaires des Peuls du Ferlo avant 
l’introduction du riz par les colons français. Des commerçants maures l’apportaient de la 
Mauritanie sous forme de pains de sucre rouge emballés dans du papier. Par la suite, ils ont 
connu les pains de sucre blanc. Le souvenir de ces pains de sucre dur qu’ils brisaient avec un 
objet en métal spécialement conçu pour le morceler leur rappellent leur prime enfance, les 
discussions au petit déjeuner autour de la théière, le fumet agréable du thé vert, bref une 
période où  les soucis étaient moindres. Ils se rappellent que le thé était une boisson qui 
permettait de distinguer ceux qui avaient un statut social élevé (jaarga, galo, ardo) et les 
moins riches. Cet extrait d’entretien abonde dans le même sens : «C’était les riches qui 
avaient les moyens d’acheter du thé vert et du sucre. C’est mon père qui est le premier à 
amener du thé vert dans notre clan des Pampinaabé. Il s’appelait Ardo Dani. Quand il faisait 
du thé chez lui, les gens venaient pour goûter au thé » (femme, 62ans). L’usage du sucre et du 
thé vert étaient donc à leurs débuts un marqueur de différenciation sociale. Certains qui 
parvenaient à  acquérir des pains de sucre allaient les briser en brousse dans les bas-fonds 
pour que les gens ne les entendent pas. Ils cachaient le sucre au fond de leurs cases. 
Comme le thé et le sucre étaient des produits qui n’étaient pas accessibles à tous, les 
pasteurs peuls du Ferlo recouraient à d’autres alternatives pour les économiser. Ils pilaient les 
jujubes dans un mortier afin de récupérer la chair (diabani en pulaar). Celle-ci agrémentait le 
lait caillé à défaut de sucre. Pour gérer avec mesure le thé vert, ils le mélangeaient avec des 
écorces séchées d’anogeissus leiocarpus (kodioli en pulaar), de combretum glutinosum (doki 
en pulaar) ou de graines grillées de cassia occidentalis (aldianadié en pulaar). Le thé était 
aromatisé également par les écorces d’une plante appelé poulémi en pulaar (securidaca 
longipedunculata). Progressivement les chemins de provenance des pains de sucre se 
diversifièrent. Désormais, ils venaient des principaux centres urbains notamment Podor, 
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Rosso Sénégal, Dagana et Louga. C’est en 1970 qu’ils ont connu le sucre en poudre et en 
morceaux avec la création de la Compagnie Sucrière Sénégalaise de Richard Toll. 
Le miel qui est un produit riche en sucre était, lui aussi, utilisé dans leur alimentation. 
Ils se souviennent qu’il y avait beaucoup d’abeilles qui produisaient du miel, et aussi des 
insectes qui avaient la taille d’une mouche (ndoye en pulaar) et d’autres qui ressemblaient à 
des moucherons (mbouloulou en pulaar) qui en fabriquaient également. Les ndoye logeaient 
dans les termitières, tandis que les mbouloulou élisaient domicile dans les troncs d’arbre. 
Selon eux, les mbouloulou fournissaient peu de miel mais il était goûteux que les autres.  
7. Les ustensiles de cuisine 
Le terme « cuisine » est polysémique. Il signifie à la fois le lieu où les aliments sont 
préparés ou l’art culinaire lui-même. Pour cuisiner, il est nécessaire parfois d’avoir des 
ustensiles. Au Ferlo les calebasses occupaient une place prépondérante dans cet ensemble 
d’outils. Cela s’explique par le rapport symbolique et utilitaire que les Laobé entretenaient 
avec les Peuls. Selon une autre légende que nous avons recueillie au Ferlo, aux origines il y 
avait Poullo, Bambado et Lao qui étaient des frères. Un jour ils ont vu un animal accompagné 
de son petit au bord d’une rivière en train de brouter de l’herbe verte, c’étaient une vache et 
son veau. Ils ont attrapé le petit, et la vache s’est enfuie dans l’eau. Quelques temps après elle 
est revenue pour nourrir le veau. Ils l’ont pris et l’ont attaché. De là est née une organisation 
sociale dont les activités sont axées autour de cet animal-fétiche. Poullo (l’ancêtre des 
pasteurs peuls) est chargé d’entretenir les animaux,  Bambado (l’ancêtre de la caste32 des 
griots-généalogistes) d’assurer le divertissement et la conservation de la généalogie de la 
lignée et enfin Lao (l’ancêtre de la caste des Laobé) de fabriquer des outils en bois. C’est à 
partir de là que Poullo (peul en singulier)  est devenu berger, Bambado musicien,  Lao (le 
pluriel de Lao en pulaar c’est Laobé)  bûcheron et sculpteur. Selon cette légende toujours, il 
était convenu un partage équitable du lait que produit la vache. Comme elle a quatre trayons, 
le premier c’est pour le veau, le deuxième pour Poullo, le troisième pour Bambado et le 
quatrième pour Lao. S-M Ba (2009) a trouvé chez les Peuls du Mali un autre type de partage 
                                                          
32
 Dans Petit Bodiel et autres contes de la savane, A. H. Ba nous dit qu’en Afrique traditionnelle, les fonctions artisanales ne 
sont pas des métiers au sens moderne et économique du terme, mais correspondent à ce qu’on appelle des « castes ». Selon 
lui, on naît cordonnier, comme on naît forgeron ou tisserand, que l’on exerce son art ou non. A. H. Ba estime que dans 
chaque branche particulière on se transmet de père en fils, ou de maître à élève, un enseignement initiatique spécifique lié aux 
secrets de la fonction. Cet enseignement ne se partage pas avec l’extérieur. C’est pourquoi les forgerons se marient entre eux, 
de même que les tisserands, les bûcherons, etc., d’où la constitution de ce que, faute de mot approprié, on a traduit par 
« castes », bien ce mot ne comporte pas, comme dans d’autres pays, une notion d’infériorité ou de supériorité (Ba, 1993 :81).  
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du lait faisant allusion aussi aux quatre trayons de la vache. Selon lui, le lait du premier est dit 
celui réservé au veau, le lait du deuxième est destiné à la nourriture de la maison, le lait du 
troisième est destiné aux parents, le lait du dernier est destiné aux hôtes de passage.  
Concrètement au Ferlo, les Laobé fabriquaient les calebasses, les mortiers, les pilons, 
les diapou (le diapou c’était une sorte d’écumoire en bois). Ils fabriquaient aussi d’autres 
objets utiles comme les bassins, les manches de hache et de  hilére, les tabourets. Les 
Bambado faisaient de la musique avec la kora lors des veillées. Ils connaissent par cœur tout 
l’arbre généalogique de la fraction à laquelle ils sont rattachés. Les Peuls, eux, donnaient 
gratuitement du lait et des animaux aux Laobé et aux Bambado en fonction des occasions.  
 
 
Calebasses de lait en bois sculpté, A. Ka, 2015 
 
Pour les autres ustensiles de cuisine, des artisans wolofs du Djolof ou du Waalo 
fabriquaient les canaris en terre glaise et d’autres objets en métal. Les pasteurs peuls faisaient 
poussaient des cucurbitacées dont les fruits mûrs séchés servaient à fabriquer des gobelets et 
des calebasses plus légères que celles sculptées dans le bois. Ce sont les colons français qui 
ont introduit au Ferlo les premières marmites en métal qui avaient la forme de canari. Plus 
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tard les forgerons wolofs se sont mis à fabriquer des marmites en métal de forme cylindrique. 
Cet extrait d’entretien nous le rappelle, « On utilisait des marmites de forme ovale qui 
ressemblaient à des canaris. Elles étaient fragiles. Moi, je crois qu’elles étaient à base 
d’argile. Le lambaar (les marmites en métal), c’est récent. Ce sont les forgerons qui les 
fabriquent. Avant il n’y avait pas de bol. Il y avait soit la calebasse pour les femmes et celle 
des hommes soit une seule calebasse pour tous. Si c’est une seule calebasse, les hommes 
mangent d’abord et après les femmes mangent. Avant il était impensable que des hommes 
finissent la nourriture que contenait leur calebasse. C’est pourquoi les femmes attendaient et 
après elles rajoutaient de la nourriture dans les restes pour manger » (femme, 57ans).  
Cette inégalité dans la distribution de la nourriture ne se justifiait pas uniquement par le 
manque de calebasses pour servir les repas. C’était un moyen employé par les hommes pour 
affirmer leur supériorité. Une étude de P. Farb et G. Armelagos (1980) montre que chez les 
Guragés d’Éthiopie, on donne à manger aux frères d’abord, aux sœurs ensuite, et ceux-ci 
reçoivent des portions supérieures à celles-ci. Les Guragés attendent d’un garçon à qui l’on a 
fait un présent sous forme de nourriture qu’il le partage avec les autres garçons, mais non avec 
les filles, même s’il s’agit de ses propres sœurs. 
8. Les plantes sauvages alimentaires  
8.1.Des plantes qui nourrissent, qui guérissent… 
D’après nos enquêtes, le Ferlo fertile était riche en plantes de toute nature. Il y avait 
celles qui servaient de nourriture pour le bétail, celles qui permettaient de préparer de 
dangereux poisons, de fabriquer des médicaments et celles qui entraient dans l’alimentation 
humaine. Mais il faudrait d’abord savoir les identifier et connaitre leurs vertus spécifiques. 
C’est dans ce sens que nos interlocuteurs nous ont cités plus d’une vingtaine de plantes 
alimentaires qu’ils cueillaient en brousse. Ainsi, nous allons mettre en évidence les différents 
usages alimentaire, médicinal et autres, de ces plantes sauvages comestibles du Ferlo d’avant 
les années 1970.  
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Tableau 13 : Les plantes sauvages comestibles du Ferlo 
Noms vernaculaires (pulaar) Noms scientifiques 
Aldianadié Cassia occidentalis (herbacé) 
Badi Commiphora africana 
Bobori Sterculea setigera 
Boki Adansonia digitata 
Boudel gaïnako Aristida stipoides 
Boudel gouno Non identifié 
Diaabi Ziziphus mauritiana 
Diatmi Tamarindus indica 
Doki Combretum glutinosum 
Eeri Sclerocarya birrea 
Gorel dandandi Non identifié 
Guéloki Guiera senegalensis 
Guisli Boscia senegalensis 
Kelli Grewia bicolor 
Kodioli Anogeissus leiocarpus 
Mouthiétéki Balanites aegyptiaca 
Ndafé Bridelia micrantha 
Ndaïri Non identifié 
Nofel domrou Non identifié 
Paguiri Brachiaria deflexa 
Poulémi Securidaca longipedunculata 
Seng-seng Cadaba farinosa 
Sina Non identifié 
Talli Combretum micrantum 
Thiaftoki Leptdenia hastata 
Thiengoly Lannea acida 
Wandiéré Non identifié 
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Balanites aegyptiaca 
Lors d’un entretien à Widou Thiengoly un vieux Peul qui énumérait les avantages du 
dattier du désert (balanites aegyptiaca) nous disait que c’est le seul arbre qui a la valeur d’une 
vache. Loin de prétendre dénombrer toutes les vertus de cet arbre emblématique du Ferlo 
d’aujourd’hui, nous allons mettre en exergue ici les différents usages alimentaires et autres 
usages sociaux cités dans nos entretiens. 
Le balanites aegyptiaca est un arbre de 6 à 10 mètres de hauteur de la famille des 
zygophyllaceae, qui peut atteindre 40 cm de diamètre à maturité. L’écorce lisse et verte chez 
les sujets jeunes, se fissure et se crevasse avec l’âge. Ses branches souples retombantes et très 
ramifiées, fortement épineuses, lui confèrent un port remarquable. Les fleurs, de couleur jaune 
verdâtre, sont disposées à l’aisselle des feuilles. Le fruit, oblong, ellipsoïde, de 2 à 4 cm de 
long, jaune à maturité, contient une graine oléagineuse. Cet arbre apparait vert en toute saison, 
aussi bien au niveau du feuillage que des longues épines et jeunes rameaux. 
Ses fruits et ses fleurs entraient dans l’alimentation des Peuls du Ferlo. D’abord les 
fruits mûrs étaient sucés, selon nos enquêtés ils régulaient la tension artérielle et facilitaient la 
digestion. Ensuite le jus de fruits de balanites aegyptiaca accompagnait la bouillie de mil 
comme substitut au lait. Enfin ils extrayaient de l’amande des fruits de cet arbre une huile 
appelée nébam mouthiétédié ce qui signifie littéralement en pulaar « l’huile de balanites 
aegyptiaca ». Ils fabriquaient manuellement cette huile par le procédé suivant : ils pilaient 
l’amande dans un mortier, ils la tamisaient et après ils la faisaient cuire au couscoussier. Ils 
pilaient encore ce produit obtenu pour récupérer l’huile. Les fleurs de balanites aegyptiaca 
qu’ils appellent solomtom étaient utilisées comme le basilic dans les sauces de hako (sauce à 
base de feuilles de plantes).  
Une fumigation des écorces sèches de balanites aegyptiaca soignait le rhume. Elle 
facilitait l’écoulement nasal. Selon M. Sagna (2013), en Afrique, plusieurs populations 
utilisent cet arbre pour soigner de nombreuses affections, et toutes les parties de l’arbre 
intéressent les guérisseurs. La pulpe du fruit est employée contre les inflammations, les 
ulcères gastriques, l’hypertension et la constipation ; l’huile, contre les infections oculaires, la 
maladie du sommeil et les maux d’oreilles. L’écorce est utilisée en décoction contre les 
ictères, la fièvre jaune, la syphilis et la toux ; les propriétés vermifuges de cette décoction ont 
été confirmées par des analyses en laboratoire. Employées en macération, racines et écorces 
ont un effet laxatif. La feuille est utilisée contre l’asthénie ; une boisson préparée à partir de 
 181 
feuilles macérées dans l’eau puis filtrée est censée chasser le paludisme chez le nourrisson en 
provoquant une diarrhée.  
Les Peuls du Ferlo faisaient également du savon à partir des écorces. Ils broyaient les 
écorces avant de les cuisiner avec des graisses animales et des cendres de tiges de mil. Ils 
formaient des boules de savon noir avec la pâte obtenue. Ils faisaient également de la lessive 
avec les racines de balanites aegyptiaca légèrement séchées au soleil. Son bois permettait de 
fabriquer des pilons, des poulies, des manches de hache et de hilére.  
Baobab 
Le baobab, de son nom scientifique adansonia digitata L, fait partie de la famille des 
malvaceae, qui comprend également le faux kapokier ou kapokier rouge (bombax costatum) 
et le fromager (ceiba pentadra). Le genre adansonia comprend une dizaine d’espèces, dont 
les plus connues sont A. digitata, A. madagascariensis et A. gregorii. Robuste et trapu- il peut 
atteindre plus de 20 m de hauteur et de 3 à 6 m de diamètre-, le baobab est un arbre facilement 
identifiable dans les savanes africaines. Son tronc massif, prolongé par une couronne 
d’épaisses branches en forme d’arcade, lui donne l’aspect particulier d’un arbre qui aurait 
poussé à l’envers. L’arbre, dont le bois très léger, est dépourvu de feuilles pendant la plus 
grande partie de l’année : celles-ci poussent à la saison des pluies pour disparaitre quelques 
mois plus tard, à la saison sèche. Les fleurs de couleur blanche, apparaissent vers le mois de 
mai au nord de l’équateur (Guissé, 2013).  
Le baobab renferme des propriétés alimentaires non négligeables. Son fruit est une 
coque contenant une pulpe blanche entourée de centaines de graines appelée « pain de 
singe », riche en calcium et en vitamines B1 et C3. Le jus de pain de singe seul était servi au 
Ferlo comme boisson ou accompagnait la bouillie de mil. S’il est mélangé avec du lait frais, 
c’est le djimb ; si c’est avec du lait caillé, c’est le toufam. Rappelons que le toufam se fait 
aussi avec du lait caillé seul. Selon mes interlocuteurs, le jus de pain de singe soigne la 
rougeole, la coqueluche, le rhume, la fièvre, la diarrhée. Il était considéré comme un fortifiant. 
C’est pourquoi il était recommandé pour les femmes nouvellement accouchées. Il permettait 
aussi d’adoucir le lait qui sentait le wandiéré. Ce dernier est une herbe qui poussait pendant 
l’hivernage, quand les vaches la mangeaient, le lait avait un goût amer. Le djimb soignait la 
constipation. 
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Les feuilles vertes de baobab étaient cueillies, séchées puis moulues afin de servir de 
liant (lalo) pour le couscous frais. Le lalo contenu dans le couscous luttait contre la 
constipation et la fatigue chronique. Les feuilles de baobab servaient également à la 
préparation d’un mets nommé mbokoroko. Pour préparer ce plat, ils faisaient bouillir les 
feuilles vertes dans un canari ou une marmite, ils récupéraient la pâte qu’ils allaient mélanger 
avec du son de mil avant de le cuir au couscoussier. Le mbokoroko se mangeait avec du 
beurre de lait. Une infusion d’écorces de baobab soignait les diarrhées. Ils fabriquaient des 
cordes et des filets (ganthioungol) à partir des écorces. Le ganthioungol permettait de porter 
les bagages sur les ânes avant l’avènement des charrettes. 
Boscia senegalensis  
Cet arbuste sempervirent (toujours vert), qui peut atteindre 3 m de hauteur, arbore une 
écorce gris foncé et grandes feuilles ovales. Ses fleurs de couleur blanc verdâtre, en grappes 
courtes et denses, ont un parfum suave. La floraison a lieu au début de la saison sèche. Ses 
fruits, des baies rondes de 1 à 2 cm de diamètre, rassemblées en petites grappes, vertes puis 
jaune-brun à maturité, contiennent une à deux graines. On rencontre boscia senegalensis dans 
les zones sahéliennes et soudaniennes, elle se développe sur des sols rocheux, latéritiques, 
sableux, des sols compacts sableux-argileux, mais aussi sur des termitières (Guissé, 2013). 
Au Ferlo, il y a trois à quatre façons de les consommer. Premièrement, à maturité les 
fruits de boscia senegalensis sont sucés par les populations surtout les bergers qui passent la 
journée en brousse. Deuxièmement, il était fabriqué une boisson sucrée à partir des fruits, le 
niapel. Pour préparer cette boisson très prisée, d’abord ils cueillaient les fruits mûrs, ils les 
malaxaient dans de l’eau afin de récupérer le jus à l’aide d’un tamis ; ensuite ils faisaient 
bouillir ce jus dans une marmite. Ils enlevaient progressivement l’écume blanche. Enfin, ils 
récupéraient un liquide rougeâtre. Le niapel était consommé comme de la limonade ou du 
succédané de sucre dans le lait caillé. Voici la chanson populaire qui accompagnait sa 
consommation : « Niapel waali wélo, sourgo médata » (traduction : Le Niapel est meilleur 
quand il est fermenté, les subalternes n’en goûtent pas).  
Les fruits mûrs secs étaient ramassés par les femmes pour faire un mets nommé thiouré. 
Ce dernier nécessitait un long procédé délicat. Après le ramassage, elles faisaient sécher les 
fruits avant de les piler pour récupérer l’amande. Elles mélangeaient celle-ci avec les cendres 
d’écorces de sclerocarya birrea ou des cendres de tiges de mil qu’elles mettaient dans un sac 
fermé. Celui-ci était trempé dans de l’eau pendant trois jours pour faire disparaitre le goût 
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aigre de l’amande. Elles la lavaient, et la faisaient bouillir. Le thiouré était mangé avec du 
beurre ou de la crème de lait. Les deux cendres utilisées étaient les plus acides que ces 
populations connaissaient. Le mélange des fruits de boscia senegalensis avec un autre produit 
qui a un goût acide neutralisait l’acidité de ce dernier. Les cendres s’appelaient thiékiri. En 
outre, les femmes  utilisaient le thiékiri pour s’épouiller.  
Le thiouré soignait les maux de ventre. La poudre des feuilles vertes séchées à l’ombre 
soignait la constipation. Elle avait des propriétés laxatives. La racine était utilisée contre les 
hémorroïdes et les dermatoses. Une infusion de feuilles vertes de boscia senegalensis ou une 
poudre de ces feuilles vertes  et de  feuilles de salvadora persica mélangée avec du lait 
soignaient aussi les maux de ventre. 
Selon A. Guissé (2013), le fruit du boscia senegalensis est utilisé pour soigner la 
syphilis. La feuille réputée vermifuge, sert aussi dans le traitement d’un certain nombre de 
pathologies telles que plaies, abcès, rhumatismes, coliques et hémorroïdes. La racine, aux 
propriétés vermifuges, est également employée comme aphrodisiaque, et à l’instar du fruit, 
contre les maladies sexuellement transmissibles. L’écorce est utilisée en cas de rhumatismes 
ou d’asthénie. 
Jujubier  
Le jujubier, de son nom scientifique ziziphus mauritiana, est un arbuste buissonnant aux 
rameaux retombants. Il est originaire de la Chine orientale. Haut de 4 à 5 m, il peut atteindre, 
chez les très vieux spécimens, une hauteur de plus de 20 m et un diamètre de 1 m, son écorce 
est gris-brun. Ses feuilles sont alternes, de forme et de taille très variables, avec trois nervures 
basales caractéristiques. Les fleurs sont petites, et le fruit possède un noyau qui renferme deux 
graines. La pulpe du fruit est riche en vitamine A et C et en sucre. On retrouve cette espèce 
rustique, plante tropicale et méditerranéenne, en Afrique, Asie, Australie, Amérique du nord 
et centrale et Europe. Elle aime les sols sableux à limoneux, bien drainés. Si elle peut survivre 
sur des sols peu fertiles et dans une grande variété de climats, on la trouve principalement 
dans des régions qui connaissent une longue saison sèche (Guissé, 2013).  
À maturité, le fruit mûr était sucé. Les femmes peules du Ferlo ramassaient les fruits 
mûrs ou jujubes dans la brousse. Elles les pilaient dans un mortier pour récupérer la chair 
 qu’elles passaient au tamis. La poudre obtenue s’appelait diabani. Cette dernière remplaçait 
le sucre dans le lait caillé et le ndiorndi (couscous blanc sec). Le diabani était gardé dans de 
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petites sacoches (bassi) fabriquées par les Maures. Les femmes faisaient aussi du moudaki 
avec la chair mélangée avec la chair de pain de singe ou d’arachide grillée. Le moudaki était 
servi au goûter.  
Les Peuls du Ferlo disent que la chair de jujube facilitait la digestion. Les décoctions 
d’écorces de jujubier, de racines de balanites aegyptiaca, de mitragyna inermis (koyli en 
pulaar), d’anogeissus leiocarpus (kodioli en pulaar), d’acacia seyal rouge ou de bathiari 
(pulaar) soignent les dermatoses et les coliques. Ces maladies étaient aussi soignées par les 
racines et les écorces du jujubier avec les racines de bauhinia rufescens (namari en pulaar) et 
de leptdenia hastata. 
Grewia bicolor 
Le grewia bicolor est un arbuste buissonnant d’une hauteur de 4 à 8 m. Il possède une 
écorce grise et des feuilles étroitement ovales à bord finement denticulé. Les fleurs, d’environ 
1,2 cm, arbore un jaune brillant. Il produit des fruits globuleux. Ceux-ci sont composés de 
deux lobes contenant une ou deux graines. La pulpe est très sucrée. Le grewia bicolor pousse 
dans les savanes africaines, de la Mauritanie au Cameroun, en Arabie et en Inde. Au Ferlo, 
son fruit communément appelé dollé était très prisé.  
L’écorce était utilisée dans l’eau de boisson et pour faire cailler le lait. Elle donnait un 
goût agréable à l’eau et une texture consistante au lait caillé. Une étude (Guissé, 2013) montre 
que cette plante serait bénéfique dans le traitement des inflammations de l’intestin et de la 
syphilis. Mélangée à de l’eau, les fibres de son écorce produisent une solution 
particulièrement visqueuse considérée comme émolliente, purgative, diurétique, vermifuge, 
calmante, relaxante et antivenimeuse, parfois utilisée en traitement des troubles de la 
circulation sanguine. La racine est employée contre les douleurs intestinales, les coliques, les 
morsures de serpent, les lumbagos et la fatigue. 
Sclerocarya birrea 
Le sclerocarya birrea est un arbre qui peut atteindre 12 m de hauteur, et son tronc 80 
cm de diamètre. Son écorce est écailleuse, et ses feuilles réparties au bout de rameaux très 
épais. Elle arbore des fleurs femelles rougeâtres ou verdâtres, et des fleurs mâles subsessiles à 
pétales roses ou verdâtres. Son fruit, charnu, possède un épais noyau. Il est apprécié des 
éléphants, ce qui explique son nom français, arbre à éléphants. Il fait partie des espèces les 
plus nombreuses à Widou Thiengoly, aujourd’hui. Auparavant son fruit était très apprécié des 
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populations. Une consommation excessive du fruit provoquait des états d’ébriété et/ou de 
diarrhées.  
Selon A. Guissé (2013), le sclerocarya birrea est employé à de nombreux usages, que 
ce soit pour ses vertus médicinales, alimentaires ou cosmétiques. Le fruit, comestible, sert à la 
fabrication de jus ; fermenté il produit une sorte de bière ; il est aussi utilisé contre les piqûres 
d’insectes. L’amande, comestible, produit une huile de haute qualité, l’huile de marula, très 
riche en vitamine C (quatre fois plus que dans une orange) et en minéraux. Elle est utilisée en 
cosmétique pour ses propriétés hydratantes, nourrissantes et cicatrisantes. Les décoctions ou 
macérations de feuilles auraient une action sur le système de régulation de la glycémie ; elles 
sont aussi utilisées pour soigner les maux de gorge et la conjonctivite. Les décoctions 
d’écorce sont reconnues pour leur action antivenimeuse et anti-inflammatoire, mais aussi en 
traitement de l’aménorrhée, des caries et de la dysenterie. Quant à la racine, on l’emploie pour 
soigner les bilharzioses, également connues sous le nom de schistosomiases. 
Lannea acida  
Le lannea acida communément appelé thingoly en pulaar, d’où est tiré le nom de 
Widou Thiengoly, est un arbre qui poussait au Ferlo avant la grande sécheresse des années 
1970. Il produisait vers la fin de la saison sèche de petits fruits charnus que les populations 
suçaient. Nos enquêtes n’ont révélé aucune vertu thérapeutique de cet arbre.  
Leptdenia hastata 
Le leptdenia hastata est une plante rampante et grimpante qui occupait une place 
importante dans l’alimentation des populations du Ferlo. Ses feuilles, ses fleurs et ses fruits 
étaient comestibles. Les pasteurs peuls utilisaient les feuilles vertes de leptdenia hastata pour 
faire deux types de sauce qui accompagnaient le couscous frais avec du liant ou parfois elles 
se mangeaient seules. La première sauce s’appelle hako thiapato ou hako thiapatoyi. Elle était 
composée de feuilles de leptdenia hastata, de niébé et des condiments. La seconde était 
préparée avec des feuilles de leptdenia hastata, du niébé, de la poudre de béref et des 
condiments, c’est le hako diaga. Ses fleurs (bouki thiafatoyi en pulaar) assaisonnaient divers 
mets. Comme le rappelle les propos de cette femme : « Les fleurs de leptdenia hastata étaient 
notre Jumbo (femme, 66ans) ». Les fruits verts (thiodé en pulaar) étaient consommés crus. 
Les lianes de cette plante étaient utilisées dans la construction des cases des femmes peules 
appelées foulfoudou. 
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Foulfouldou, A. Ka, 2013 
Selon nos enquêtés, ces sauces à base de feuilles de leptdenia hastata prémunissaient 
contre la constipation et facilitaient la digestion. Les feuilles avaient également des propriétés 
vermifuges et luttaient contre les ballonnements. Une décoction de racines de leptdenia 
hastata, de bauhinia rufescens et de ziziphus mauritiana  soignait les gastrites et les 
hémorroïdes.  
Brachiaria deflexa 
Le brachiaria deflexa ou paguiri en pulaar était une herbe qui poussait dans les mares. 
Elle produisait des graines qui ressemblent au fonio. Ses épis murissaient vers le mois de 
novembre. Les populations du Ferlo préparaient un couscous blanc délicieux avec les grains 
de paguiri. Elles estiment que le couscous de paguiri avait un goût meilleur que celui préparé 
à base de mil. 
 
 
 187 
Bridelia micrantha 
Cette plante appelée ndafé en pulaar, de son nom scientifique bridelia micrantha, selon 
nos interlocuteurs, elle ressemblait à un baobab en miniature. Ses feuilles étaient remplies de 
sève. Elle poussait pendant la saison des pluies. Sa racine, comestible, est une sorte de 
tubercule savoureux à la forme d’une patate douce. Le ndafé à la peau de couleur blanchâtre  
était délicieux ; par contre celui de couleur rougeâtre était amer.  
Aristida stipoides 
L’aristida stipoides ou boudel gainako en pulaar était une plante rampante qui 
s’enlaçait sur les branchages des arbres. Sa racine, comestible, ressemblait à une pomme de 
terre gorgée d’eau sucrée.  
Boudel gouno (pulaar)  
Le boudel gouno avait presque les mêmes caractéristiques que l’aristida stipoides. Mais 
sa racine avait un goût d’amertume.  
Cassia tora 
Le cassia tora, communément appelé oulo en pulaar, est une herbe qui pousse pendant 
l’hivernage. Les populations de la zone de Widou Thiengoly ont découvert tardivement les 
propriétés culinaires de ses feuilles. Comme nous le confirment le témoignage de cette 
femme : « On a connu le oulo pendant la « mauvaise année ». On avait transhumé vers le 
Saloum. C’est dans un village qui s’appelle Thiarngué, c’est après Dahra, où on a vu pour la 
première fois des femmes en train de cueillir les feuilles de cassia tora dans une dépression. 
On chevauchait des chameaux. Ce sont ces femmes qui nous ont dit à quoi servent les feuilles 
de cassia tora. On conduisait nos troupeaux vers les rares zones où il y avait des pâturages » 
(femme, 78ans). Plusieurs personnes rencontrées sur le terrain confirment qu’ils ont connu le 
cassia tora lors de leurs pérégrinations vers le Sud pendant la sécheresse de 1972-1973.  
Des feuilles du cassia tora, les femmes peules en faisaient une sauce qui accompagnait 
le couscous ou qui se mangeaient seule. Parfois, elles mélangeaient les feuilles avec de la 
poudre de béref ou d’arachide. Le hako oulo, c’est la sauce à base de feuilles de cassia tora 
seules. S’il y a de la poudre de béref, c’est le hako diaga ; si c’est avec de la poudre 
d’arachide, c’est le bassi. Les feuilles de cassia tora sont réputées pour lutter contre la 
constipation et la fatigue chronique. 
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Anogeissus leiocarpus 
L’anogeissus leiocarpus appelé par les Peuls du Ferlo kodioli était une plante dont 
l’écorce remplaçait parfois le thé vert quand il faisait défaut ou le complétait. Pour 
économiser le thé vert, qui était un produit rare, ils le mélangeaient avec l’écorce de 
l’anogeissus leiocarpus. Celle-ci avait un goût semblable à celui du thé vert. C’est pourquoi 
elle n’entamait pas le goût du thé. Elle soignait les troubles oculaires.  
Cassia occidentalis 
Les pasteurs peuls grillaient des graines de cassia occidentalis qu’ils ajoutaient dans le 
thé vert afin d’économiser ce produit difficile d’accès. Les feuilles sont utilisées dans le 
traitement de la fièvre et des céphalées.  
Combretum glutinosum 
Le combretum glutinosum ou doki en pulaar est un arbre qui pousse toujours au Ferlo. 
Son écorce était un adjuvant du thé vert. Les feuilles étaient utilisées pour traiter les plaies et 
la fièvre. La poudre des feuilles mélangée avec de l’eau ou de la bouillie soigne la diarrhée. 
Une infusion des écorces soigne la toux. Une décoction d’écorces de combretum glutinosum, 
de stereospermum kunthianumde (golombi en pulaar), d’anogeissus leiocarpus (kodioli en 
pulaar), de prosopis africana (kohi en pulaar), de balanites aegyptiaca, de jujubier soignait les 
dermatoses. 
Securidaca longipedunculata 
Le securidaca longipedunculata (poulémi en pulaar) est un arbre disparu dans la zone 
de Widou Thiengoly. L’écorce de ses racines servait à aromatiser le thé. Elle soignait les 
troubles oculaires et les rhumatismes. 
Guiera senegalensis  
Une infusion des feuilles de Guiera senegalensis soignait les rhinites et la fatigue 
chronique.  
Gorel dandandi (pulaar)  
 189 
Le gorel dandandi est une herbe à fleurs blanches qui pousse pendant la saison des 
pluies. Elle sert de liant pour le couscous. Les pasteurs du Ferlo la trouvaient meilleure que le 
lalo (feuilles de baobab). 
Sterculea setigera 
Le sterculea setigera ou bobori en pulaar est un grand arbre aujourd’hui disséminé dans le 
Ferlo. Sa gomme est utilisée comme liant pour le couscous.  
Commiphora africana 
Le commiphora africana communément appelé badi en pulaar produisait une gomme 
très utile chez les pasteurs du Ferlo. Les pousses du commiphora africana, comestibles, 
étaient gorgées d’eau sucrée. En brousse, les bergers les mastiquaient pour se désaltérer. La 
gomme de commiphora africana soignait les enflures. Selon les représentations des Peuls du 
Ferlo, une fumigation de cette gomme les protégeait contre les sorciers anthropophages. La 
gomme servait aussi à boucher les calebasses trouées. 
Nénuphar  
Le nénuphar (ndaïri en pulaar) est une plante aquatique de la famille des nymphéacées, 
à rhizome, aux feuilles arrondies flottantes, aux fleurs solitaires blanches, jaunes, violacées ou 
rougeâtres, se développant à la surface des eaux calmes dans les pays chauds et tempérés. Au 
temps du Ferlo verdoyant, le nénuphar poussait dans les grandes mares. Son fruit murissait 
vers la fin de l’hivernage. Il renfermait des graines délicieuses qu’ils consommaient cru.  
Dans le Régal végétal, F. Couplan (1984) nous indique que les graines, les fleurs et le 
rhizome du nénuphar étaient utilisés soit comme aliments soit comme médicaments dans 
plusieurs contrées du monde. Le rhizome est comestible après cuisson sur plusieurs eaux pour 
supprimer le goût d’amertume. Les Turcs font une boisson rafraichissante avec les fleurs. Les 
graines étaient consommées par les Indiens d’Amérique du nord. Le nénuphar jaune renferme 
des propriétés antispasmodiques et hypotensives.  
Cadaba farinosa 
Le cadaba farinosa (seng-seng en pulaar) est un arbuste à petites feuilles noires. Au 
Ferlo il poussait souvent sur les termitières. Ses feuilles étaient comestibles. Les femmes 
faisaient bouillir les feuilles dans de l’eau pour éliminer les principes amers. Après, elles 
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cuisinaient ces feuilles dans une nouvelle eau salée. Certaines y ajoutaient de la poudre de 
béref. Elles obtenaient une sorte de pâte qu’elles servaient avec du beurre de lait. C’était un 
mets appétissant. Comme le confirme cet extrait d’entretien : « En saison des pluies tout 
devient fade. Les gens perdent leur appétit. On mangeait ces feuilles pour retrouver l’appétit 
parce qu’elles ont un goût piquant » (homme, 67ans). 
Combratum micranthum  
Le combretum micranthum est communément appelé au Sénégal kinkiliba. Les Peuls du 
Ferlo l’appellent talli. À partir de ses feuilles, ils préparaient une tisane. Ils disent que la 
meilleure tisane c’est celle préparée avec des feuilles de combretum micranthum séchées à 
l’ombre. Selon mes interlocuteurs le terme kinkiliba vient du pulaar. Avant de cueillir  les 
feuilles du combretum micranthum, ils prononçaient cette incantation : « Kinkili Ba, mindama 
laarda niawniigo ».  Ce qui signifie littéralement « Kinkili Ba, je cherche du soin en toi ». 
Pour eux, Kinkili Ba c’est le nom incantatoire de cet arbre. Kinkili c’est le prénom et Ba le 
nom de famille. Ce qui montre que cet arbre était utilisé pour ses vertus thérapeutiques. Ils 
affirment que la tisane obtenue à partir des feuilles du combretum micranthum purifie le sang, 
diminue le taux de sel dans le sang et soigne les rhinites. La prise de cette tisane était 
conseillée pour les femmes enceintes. Cette femme qui vantait l’utilité de cet arbre nous 
disait : « Aucun docteur ne peut te prescrire un médicament meilleur que le kinkili. C’est mon 
unique médicament» (Femme, 82ans). 
Nofel domru (pulaar) 
Le nofel domru est une herbacée qui pousse dans les dépressions même en saison sèche. 
Les populations du Ferlo  faisaient une sauce agréable avec les feuilles. Elles la mangeaient 
avec du beurre de lait. Parfois cette sauce accompagnait le couscous frais.  
Wandiéré (pulaar) 
Le wandiéré est une plante qui poussait au Ferlo avant la grande sécheresse des années 
1970. Une bouillie préparée avec une infusion de sa racine soignait les dermatoses.  
Sina (pulaar) 
Le sina est une herbacée qui entrait dans l’alimentation des Peuls du Ferlo. Ils la 
faisaient bouillir afin d’obtenir une pâte qu’ils mangeaient avec du beurre de lait.  
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8.2. La transmission des savoir-faire sur les plantes 
Dans le but de mettre en lien le monde contemporain et l’usage des plantes, nous allons 
mettre en évidence de courts récits de vie de guérisseurs autochtones rencontrés à Widou 
Thiengoly afin d’essayer de comprendre les canaux par lesquels ils ont acquis leurs savoir-
faire sur les plantes et les relations qu’ils entretiennent avec un environnement jadis riche en 
toutes sortes de plantes.
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G. K, guérisseuse, 65 ans 
Elle est née à Widou Thiengoly. Son oncle et son père sont les fondateurs du village. Ils 
habitaient Widou Thiengoly avant le creusement du forage en 1956. Comme elle s’en 
rappelle, « Mon père et son frère sont les premiers à s'installer à Widou Thiengoly. Avec le 
forage d’autres sont venus les rejoindre. Les herbes qui poussaient ici n’existent plus excepté 
l’ipomoea coptica (lowré en pulaar). Avant il y avait le cocculus pendulus (guirlé en pulaar), 
le ndoussourmo (pular), l’aristida longiflora (sirinko en pulaar),le phyllanthus niruri(lébel en 
pulaar),le vetiveria nigritiana (sembano guirlé en pulaar ), le boerhaavia repens(kofel 
nguéloba en pulaar), le stylochiton hypogaeus (kofel bali en pulaar). Toutes ces herbes 
n’existent plus…Il y a beaucoup d’ipomoea coptica, et un peu de eragrostis pilosa (solbok en 
pulaar). Les Peuls utilisent l’eragrostis pilosa pour fabriquer les vans. »  
Dès l’âge de cinq ans, elle a été confiée à sa tante qui n’avait pas d’enfants. Elle était 
réputée pour soigner les enfants. C’est elle qui lui a appris ses premières connaissances sur les 
plantes.  Ainsi, dit-elle : On était ici à Widou. À l’époque, on amenait des enfants de partout 
au Sénégal pour qu’elle les soigne. Je lui ai payé une chèvre pour qu’elle m’apprenne. C’est 
ça la règle. Elle m’a appris d’abord les incantations, ensuite à nouer les cordelettes et enfin 
le secret des plantes. En ce moment, j’avais huit ans. On était à la vallée du Ferlo… C’est 
depuis cette date que j’ai commencé à soigner les gens. Quand j’ai eu mon premier enfant, 
ma tante m’a dit d’arrêter parce que cela implique des risques pour mes enfants. Alors j’ai 
arrêté. Elle a continué à soigner les enfants. Mais à son retour de la Mecque, elle m’a dit 
qu’elle s’arrête de soigner et je peux reprendre le travail. J’avais trente ans. Depuis lors, je 
continue à soigner les enfants jusqu’à présent ».  
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Cette partie a fait l’objet d’une publication. Cf. KA A., NDIAYE L., CRENN C., 2016, « Circulation, dénigrement des 
savoir-faire autour des plantes médicinales dans le Ferlo », Ethnopharmacologia, n°56, pp.53-57. 
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Elle estime qu’elle était entourée par les meilleurs guérisseurs du Ferlo. Les gens 
venaient de partout pour apprendre. Il y avait aussi son oncle qui était très craint à cause de 
son savoir. Il savait jeter le mauvais sort à ses ennemis. Elle l’a invité chez elle pendant 
quarante-cinq jours pour qu’il lui transmette ses connaissances. Elle a également accueilli 
chez elle un captif de case de son grand-père qui était connu pour son savoir-faire à soigner le 
boumri34. En contrepartie, elle les rétribuait selon ses possibilités. 
A. G. B., guérisseur, 73 ans 
Il est né à Niassanté (Ferlo).  Dès le bas âge, il a été confié à son grand-père qui habitait 
au Baol (région de Diourbel). Ce dernier transhumait avec lui pendant la saison des pluies au 
Djolof.  Il retourna chez son père au Ferlo à l’âge de quinze ans. Il se rappelle du Ferlo 
verdoyant avant la crise climatique de 1973 appelé hitandé bondé (la mauvaise année) par les 
Peuls.  
 Selon ce guérisseur,  « Avant 1973 la brousse était dense, les arbres étaient entrelacés 
avec des lianes, l’accès était difficile. On rencontrait dans la brousse des gazelles, des 
autruches, des Koba …On mangeait le pain de singe, le jujube, les fruits de balanites 
aegyptiaca. Pour se soigner on utilisait les racines ou les écorces de plantes comme le 
jujubier, le mitragyna inermis, l’acacia ataxacantha, le grewia bicolor. Toutes ces plantes 
comestibles servaient aussi à soigner ». 
C’est son grand-père qui lui a appris son savoir-faire sur les plantes. Il se souvient qu’à 
cette époque, Touba35 était une petite ville et la mosquée était en construction. Il soutient que 
son grand-père était un grand savant et il lui a beaucoup appris. Selon lui, le savoir n’est pas 
loin, mais il est caché. Pour y accéder, il faut payer. Sous ce rapport, chaque fois que son 
grand-père lui apprenait à connaître les plantes, il lui donnait quelque chose en échange 
jusqu’à l’âge de quinze ans. Et puis il est rentré chez ses parents au Ferlo. Ce retour fut un 
moyen de consolidation de son savoir : « Quand on a creusé le forage de Widou, les 
personnes âgées se réunissaient à côté de celui-ci. On en profitait pour approfondir nos 
connaissances. Il suffisait de donner à un vieux du sucre pour qu’il vous apprenne 
énormément de choses… Il y avait également des gens qui venaient de Boundou, de 
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 Boumri est une maladie qui se manifeste chez l’homme. Elle attaque les organes génitaux. Des difficultés d’uriner et des 
saignements intempestifs sont ses principaux symptômes. 
35
 Ville sainte de la confrérie des Mourides. 
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Niokolokoba, du Burkina Faso, du Nigeria pour se soigner. On profitait de ces occasions 
pour échanger nos connaissances contre celles des étrangers ». 
B. S., guérisseur, 52 ans 
Il est né à Widou. Il a fait l’école coranique en Casamance à Kabada entre 1975 e 1982. 
De 1987 à 1990, il s’est alphabétisé en pulaar. Le Projet sénégalo-allemand lui a décerné une 
attestation lui permettant d’enseigner cette langue. Il a aussi suivi une formation pour être 
auxiliaire vétérinaire.  
Il précise que son père n’était pas un guérisseur. Mais il lui a appris à connaître les 
plantes qu’il faut donner aux vaches et aux brebis pour qu’elles soient prolifiques. À ce 
propos, il dit : «  Mon père connaissait les plantes mais son savoir servait à fructifier le 
bétail. Il avait un don de Dieu. On était amis. Il m’aimait beaucoup parce que je suis son fils 
cadet. C’est moi qui l’amenais en cheval pour faire ses courses. Cela m’a permis de 
fréquenter d’autres vieux comme lui. Il m’a appris son savoir. Je notais ça en arabe ».   
Il notait également en pulaar les connaissances sur les plantes acquises auprès de vieux 
peuls amis de son père. Il a fréquenté des personnes âgées de Widou, de Téssékéré, du 
Saloum pour renforcer ses connaissances. Il est allé à Kédougou, en Casamance et au Waalo 
pour chercher des connaissances. Il payait pour qu’on lui transmette le savoir sur les plantes. 
Il était allé là-bas pour acquérir des connaissances mystiques contre le mauvais sort, le 
maraboutage, la sorcellerie. 
8.3. La quête de l’efficacité thérapeutique des plantes 
L’analyse de nos entretiens nous a aidée à comprendre que l’efficacité d’un remède est 
conditionnée par un procédé que le guérisseur doit suivre minutieusement avant et après 
l’extraction de racines, l’arrachage d’écorces ou la cueillette de feuilles d’une plante 
médicinale. Selon nos interlocuteurs, les plantes hérissées d’épines portent le nom de nam 
niass et celles non épineuses celui de nam ley. Par conséquent, avant de couper une plante, on 
la salue par « Salamalaikoum nam niass ou nam ley », c’est le salminaari. Cette salutation est 
une condition sine qua non. Une autre condition nécessaire à cette efficacité est la contrepartie 
que le cueilleur doit laisser à la plante en échange de ce qu’il lui a pris, c’est le dieynaari.  
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Tableau 14 : Liste de quelques contreparties ou dieynaari citées par les guérisseurs 
Plantes médicinales Contrepartie ou dieynaari 
Écorces de baobab Coton 
Jujubier qui pousse sur une termitière Pièce de monnaie 
Balanites aegyptiaca qui pousse sur une termitière Morceau de tissu neuf 
Racines de Grewia bicolor 
 Braise  
Racines d’Acacia nilotica Braise  
Jatropha chevalieri Eau 
Racines de Dalbergia melanoxylon Mil 
Baobab enlacé de Baissea multiflora Sucre 
Écorces de Balanites aegyptiaca qui pousse dans 
une mare Coton 
Feuilles de Mitragyna inermis Lait 
Feuilles de Bauhinia rufescens Lait 
Sclerocarya birrea Sucre 
Balanites aegyptiaca Sucre 
Parkia biglobosa Cola 
Écorces de Pterocarpus erinaceus Coton 
 
Cette manière de commercer avec les plantes est différente du système de don et contre-
don comme on le voit dans le potlatch au travers duquel il y a une obligation de donner, de 
recevoir et de rendre entre le donneur et le récepteur. En revanche, dans l’imaginaire de nos 
enquêtés, chaque plante est habitée par un être surnaturel. Les salutations et les offrandes sont 
adressées à cet esprit. Comme le dit ce guérisseur, « les plantes sont habitées par des esprits. 
Chaque plante vivante est possédée. Si l’esprit la quitte, elle meurt. Ce qu’on y laisse est 
destiné à cet esprit » (Homme, 92 ans).  
Le dieynaari de certaines plantes varie en fonction de leur emplacement ou des attentes 
du guérisseur. Elle peut être du coton, du sucre ou un morceau de tissu neuf pour le balanites 
aegyptiaca, tandis que d’autres plantes n’en demandent qu’une seule. Le parkia biglobosa 
(nété en pulaar) qui ne peut être échangé que contre de la cola en est un exemple concret. Et 
selon quelques guérisseurs rencontrés, le miel ou le sucre correspondent à toutes les plantes. 
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Pour eux, il n’y a pas de plantes qui refusent ces deux dieynaari. Parfois le dieynaari est fait 
avant la coupe sans que l’activité ne porte préjudice au résultat attendu.  
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Chapitre 5 : De la sécheresse des années 1970 aux politiques de restauration 
d’une nature dégradée 
En suscitant la mémoire des pratiques alimentaire des pasteurs du Ferlo, ils nous ont 
raconté ce qu’ils avaient comme souvenir d’une période révolue. Ce récit bâti en opposition 
au « maintenant » témoigne donc selon nos interlocuteurs des premiers indices des 
changements alimentaires. Nos enquêtés ont insisté sur certains aliments, sur certaines 
manières de gérer les troupeaux, sur la bonne gestion de la relation entre éleveurs et 
agriculteurs, sur la connaissance pratique des plantes. Ils ont énoncé la diversité des petits 
déjeuners possible comme des déjeuners et des dîners. Ils se veulent être la mémoire d’une 
société idéale où rien ne manquait en termes de réplétion, où tout était harmonie jusqu’à la 
grande sécheresse des années 1970. Cette sécheresse va s’associer à la faim, au manque. Cette 
période est érigée par les pasteurs peuls interrogés comme un moment fondateur de leurs 
biographies alimentaires, comme la frontière entre un temps d’avant de l’opulence et un 
temps présent de la pauvreté voire comme un temps de l’autonomie politique opposé à la 
dépendance au marché. 
1. La sécheresse de 1972-1973 ou hitandé bondé (la mauvaise année) 
1.1. Quand arrive la faim !  
D’après nos interlocuteurs, depuis les années 1950, les pasteurs peuls du Ferlo ont 
connu presque deux décennies fastes sans grands mouvements. Avec le creusement des 
forages, l’eau coulait en permanence. Les points d’eau étaient distants de quelques dizaines de 
kilomètres. Tous les pâturages étaient à portée des troupeaux. 
Les bêtes sauvages étaient presque toutes éradiquées. Ce qui fait dire à H. Barral (1982) 
que, « La disparition de la faune sauvage est aussi en grande partie la conséquence directe ou 
indirecte de l’ouverture des forages. Le Ferlo offre aujourd’hui l’aspect désolant d’une région 
qui fut jadis giboyeuse, et d’où presque toute la grande et moyenne faune a été éliminée. Si 
quelques autruches et quelques panthères y survivent encore dans ses parties les moins 
peuplées et les moins accessibles, en revanche les girafes, les hippotragues ou les 
damalisques, les cobes, les ourébis, et bien entendu les lions, les guépards et même les hyènes 
tachetées y ont été exterminés ». 
Les migrations pendulaires entre la vallée du fleuve Sénégal (Waalo) et les hautes terres 
du Ferlo étaient pratiquement abandonnées. Les politiques de protection du bétail mises en 
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œuvre par l’administration coloniale puis par l’État du Sénégal se sont traduites par 
l’implantation de postes vétérinaires un peu partout dans le Ferlo. Les services vétérinaires 
entreprirent des campagnes de diagnostic, de traitement et de prévention des maladies 
contagieuses telles la péripneumonie et la peste bovine. Le bétail était aussi vacciné contre 
d’autres affections courantes comme le charbon bactérien, le charbon symptomatique et le 
botulisme. Ce concours de circonstances a entraîné la multiplication du bétail comme le 
montre C. Santoir (cité par O. Touré, 1983). À partir de 1950, le Djolof enregistre une 
accélération sensible de l’accroissement des troupeaux : le cheptel bovin a triplé en l’espace 
de vingt-cinq ans, les effectifs passant de 97 000 têtes en 1950 à 241 500 en 1975, en dépit 
des ravages exercés par la peste bovine en 1955-1956 et par la grande sécheresse de 1972-
1973. Selon C. Santoir, il en est allé de même dans le Ferlo.  
À l’approche de l’hivernage 1972, les champs étaient clôturés, labourés et les semailles 
enfouies dans le sol dans l’attente des premières pluies ; puis celles-ci tombèrent à verse. La 
nature reverdit. Les jeunes pousses sortirent de terre dans les champs. Et tout à coup les pluies 
ont cessé de tomber. Les herbes et les cultures se fanèrent avant de dépérir totalement. Les 
pasteurs peuls nourrirent leur bétail en élaguant les arbres et avec le peu de pâturages qui 
restaient au sol.  À ce moment-là, la sécheresse faisait déjà des ravages dans la vallée du 
fleuve Sénégal. Des milliers de troupeaux venant du Waalo envahirent le Ferlo. Ils broutèrent 
le peu de pâturages qui restaient. Les pasteurs du Ferlo furent désemparés. C’était presque la 
panique ! Ils prirent la direction du Sud avec leurs bœufs, chèvres, moutons et ânes à la 
recherche de l’herbe.  
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Tiré de Ndong (1995) 
Figure 10: Évolution des écarts à la moyenne des précipitations (1931-1993). 
En fuyant le Ferlo brûlant et nu avec leurs bêtes efflanquées, ceux que nous avons 
interrogés nous ont dit avoir pris quatre destinations principales : Baol, Barkédji, Ranch de 
Dolly et Saloum.  
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Certains expliquent comment dans la panique ils sont partis vers le Baol sans s’être 
informés de la gravité de la sècheresse dans cette contrée du Sénégal. Comme le raconte cet 
habitant de Widou Thiengoly, « Il n’a pas plu l’hivernage de 1972. On a été envahi par les 
troupeaux de la vallée du fleuve Sénégal. Tout le monde a transhumé. Les plus chanceux sont 
partis au Saloum. Mais nous, on ne connaissait pas le Saloum. On est partis vers le Baol. On 
a perdu l’essentiel du bétail. Les gens étaient fatigués. On n’avait pas de quoi manger. Le 
kilogramme de riz coûtait quarante FCFA mais il y avait une pénurie de riz. On faisait la 
queue pendant quatre jours sans acheter de riz. On tuait les petits ruminants pour nourrir la 
famille. Il n’y avait ni riz ni mil » (homme, 71ans). 
Ceux qui avaient donc eu la malchance d’emprunter le chemin du Baol ont vu leur 
bétail mourir de faim. Ils perdirent la quasi-totalité de leur cheptel. Dans l’espoir de trouver 
un endroit meilleur ils se sont retrouvés dans un milieu où l’espoir n’était pas permis. P. Diop 
(1973) nous peint la situation qui prévalait à l’époque au cœur du Baol. Selon lui, à Baba 
Garage, la situation était préoccupante mais les gens ne perdaient pas courage. Il décrit la 
campagne comme étant désolée. Aucun chaume, aucun fétu de paille ne trainait, même les 
pâturages aériens. Les bêtes meurent, les gens ont faim, dit-il (Soleil, 17-07-1973, voir 
Annexes)
36
.  
Ceux qui étaient allés vers Barkédji ont aussi perdu presque l’ensemble de leur cheptel 
malgré les pâturages qui s’y trouvaient. Voici les témoignages de l’un d’eux : « Au début de 
cette année il avait plu. On avait fait les semailles. Les cultures avaient commencé à bien 
pousser et les pluies se sont arrêtées. Les herbes et les cultures se sont asséchées. Les 
greniers étaient vides et il n’y avait plus de pâturages. On a eu écho de pluies vers le Saloum. 
On a transhumé vers le Sud. On est passé par Amaly, Téssékéré, Loumbi, Bowé, Dodji, 
Barkédji » (homme, 70ans). Toujours selon lui, à Barkédji il y avait des pâturages mais leur 
bétail n’aimait pas ces herbes. Elles étaient très hautes. Elles pouvaient même dépasser la 
taille des cases. En mangeant ces herbes le bétail mourait en masse. Ils bradaient le bétail. Ils 
tuaient les vaches pour vendre la peau à cinq cent FCFA. Un kilogramme de riz importé 
coûtait quarante FCFA. C’est à cette période qu’ils ont commencé à manger régulièrement du 
riz d’après leurs propos. Ils ont quitté Barkédji pour Vélingara Ferlo. Le bétail était presque 
entièrement décimé. Certains avaient perdu tout leur bétail. À ce moment il y avait une 
pénurie de riz. Ils ne mangeaient que de la viande de leurs troupeaux et des biscuits achetés 
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Soleil, (18-07, 1973), Villages désertés et troupeaux assoiffés sur les longs chemins de la transhumance (cf. Annexes : 314). 
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dans les boutiques. Ils sont rentrés ensuite à partir de Vélingara à Widou Thiengoly parce 
qu’ils n’avaient plus de bétail.  
D’autres ont également perdu leur bétail avant d’arriver au Saloum. C’est le cas de ce 
pasteur qui a vendu tout son troupeau à cause de ses hésitations, « Cette année-là il n’a pas 
plu. On a transhumé vers le Sud. On a fait un mois au village de Loumbi où il y avait un peu 
de pâturages. Mais on était envahi par de grosses mouches. Et on a fui vers Linguère. C’était 
au mois de ramadan. Un soir il a plu à verse toute la nuit. Les mares étaient pleines et l’herbe 
a repoussé. À ce moment la majorité des pasteurs avaient déjà transhumé vers le Saloum. 
Nous, à cause cette pluie on est retourné vers Widou. Mais les jours suivants il n’a pas plu. 
La nature est redevenue déserte. Le bétail n’avait plus de pâturages. On a commencé à 
bazardé les vaches. Une vache coûtait deux mille cinq cent FCFA, un kilogramme de viande 
quinze FCFA. J’avais vendu tout mon troupeau. D’autres aussi avaient fait pareil » (homme, 
65 ans). 
Le ranch de Dolly fut aussi la destination de beaucoup de pasteurs du Ferlo. Rappelons 
que le ranch de Dolly a été créé en 1968. Il se situe au sud du département de Linguère. Il 
couvre une superficie de 87 500 ha. Avant son aménagement, l’État du Sénégal avait conféré 
à la zone de Dolly le statut de réserve sylvo-pastorale s’étendant sur une surface globale de 
110 900 ha en 1963. Les deux principaux objectifs du ranch de Dolly consistaient à 
approvisionner en viande les centres urbains par la promotion de l’élevage de gros ruminants 
et la préservation de la biodiversité. 
La plupart des pasteurs campèrent au village de Thieul (à côté du ranch de Dolly). Cela 
leur permettait de vendre leurs bœufs au ranch de Dolly. Ils disent qu’il y avait des 
Occidentaux qui achetaient les taureaux qui n’étaient pas décharnés. Le village de Thieul 
avait l’avantage d’être à cheval entre les agglomérations urbaines de Dahra et de Mbacké. Ils 
y trouvaient également un peu de pâturages permettant au bétail de survivre.  
En 1973 le département de Linguère (Dahra, Barkédji et la commune de Linguère) était 
à 85% de degré de sinistre. L’État sénégalais avait prévu d’allouer aux populations de cette 
localité une ration évaluée à 15 kilogrammes de céréale
37
 par habitant selon les taux 
prédéfinis ci-dessous. 
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 Cette céréale était soit du riz, soit de la semoule, soit du blé tendre.  
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 Tableau 15 : Degré de sinistre des zones affectées par la sécheresse ainsi que le 
taux de ration alimentaire à attribuer pour la distribution des secours d’urgence à 
recevoir au titre de la soudure de 1973,  Archives nationales du Sénégal 
Degré de sinistre Ration à allouer 
De 80 à 100% 15kg 
De 60 à 79% 12kg 
De 40 à59% 10kg 
Au-dessous de 40% 7kg 
 
Ce tableau, trouvé dans les Archives nationales du Sénégal, montre que le Ferlo était 
dans un département où le taux de sinistre était parmi les plus élevés au Sénégal. Et la région 
du Sine-Saloum était parmi les taux de sinistre les plus bas du pays. C’est pourquoi le Saloum 
fut la principale destination des pasteurs du Ferlo lors de cette grande sécheresse. Comme le 
confirment les propos de ce pasteur : « On avait transhumé vers le Saloum et le bétail mourait 
en grand nombre. Ceux qui avaient tardé à partir ont perdu tout leur bétail. J’étais parti à 
Baïla vers Mbacké et à Ndioum Guenté. Il ne me restait que huit vaches, vingt moutons et 
cinq chèvres » (homme, 74ans). 
Comme l’agriculture était abandonnée, les greniers étaient vides et les laitières 
survivantes ne donnaient plus de lait. Les pasteurs peuls racontent qu’ils abattaient le bétail 
pour manger. La viande ne coûtait rien. Ils tuaient aussi les vaches pour vendre leur peau. La 
peau dépecée valait plus que la bête vivante décharnée aux côtes efflanquées. Ceux qui 
avaient la chance d’arriver au ranch de Dolly pouvaient vendre leurs taureaux à de meilleurs 
prix. L’argent gagné par la vente de leur bétail ou des peaux servait à acheter du riz. Cette 
denrée était devenue peu disponible sur le marché local. Les pasteurs passaient des journées 
entières à Dahra, à Mbacké et dans d’autres centres urbains à faire la queue afin d’acheter 
cette précieuse céréale.  
En effet, ils affirment avoir perçu des dons de vivres de l’État du Sénégal, en 
l’occurrence de la semoule et du blé. Nous pouvons observer ici le début d’une dépendance 
vis-à-vis de l’État sénégalais. Ils préparaient alors du couscous à partir de la semoule et ils 
l’accompagnaient de sauces à base de feuilles de plantes sauvages qu’ils avaient l’habitude de 
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manger au Ferlo. Dans leur récit il ressort, au contraire, que le blé leur a posé plus de 
problèmes que le riz ou la semoule du fait de ses bouillies visqueuses et collantes. Donc cette 
introduction du blé dans les années 1970 est vécue comme un changement négatif 
contrairement à celle du riz et de la semoule qu’ils ont intégré à leurs habitudes alimentaires 
pour lesquels ils sont capables de vendre leur bétail tant aimé. 
Pour saisir le dégoût que suscite l’introduction du blé dans leurs pratiques alimentaires, 
il est important de noter le contexte inégal de sa diffusion. Un document du Bureau 
Développement trouvé dans les Archives nationales du Sénégal nous renseigne sur la 
politique de diffusion des techniques culinaires du blé en milieu rural entreprise par les 
religieuses de Caritas-Sénégal38 en collaboration avec l’État sénégalais. En effet, en mars 
1973 en présence des délégués du Ministère de la Coopération, ces religieuses ont pu 
démontrer que le blé tendre pouvait être utilisé directement en milieu rural comme nourriture 
de base en lieu et place du mil. Ce résultat était d’autant plus important qu’au niveau national, 
comme au niveau international, le mil qui était la base incontestable de l’alimentation, était 
extrêmement rare pour ne pas dire inexistant, tandis que le blé était trouvable. Devant cet état 
de fait, et vu la conjoncture de cette période, Caritas-Sénégal demanda à toutes les religieuses 
responsables des 50 dispensaires privés en fonction de bien vouloir organiser des séances de 
démonstration au niveau de leur zone d’action respective pour faire profiter le plus grand 
nombre de cette découverte opportune. Les autorités administratives locales responsables du 
stockage et de la distribution des secours avaient mis à la disposition de chaque unité 300kg 
de blé tendre à cette fin. 
Cependant les pasteurs peuls du Ferlo qui avaient transhumé au Sud, et qui n’ont pas eu 
l’opportunité de suivre une des formations sur la préparation du blé tendre organisées par les 
religieuses de Caritas-Sénégal, étaient désemparés devant cet aliment nouveau. En revanche, 
la semoule a posé moins de problèmes. Elle était préparée sous forme de couscous 
accompagné de hako (sauces à base de feuilles de plantes). Rappelons qu’ils ont connu 
l’usage du hako oulo (cassia tora) à cette même période. Sur les pistes sinueuses et bifurquées 
de la transhumance vers le Sud, ils ont rencontré des villageois qui mangeaient des feuilles de 
cassia tora qu’ils ne mangeaient pas auparavant bien que cette plante pousse chez eux. Là, les 
                                                          
38
 Caritas Sénégal est membre du réseau mondial, Caritas International (CI), une confédération composée de 165 ONG 
catholiques intervenant dans les situations d’urgence humanitaire et le développement humain. Elle cherche à promouvoir le 
rayonnement de la charité, de la justice et de la paix au Sénégal et dans le monde. 
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populations se remémorent les premiers changements alimentaires intervenus une décennie 
après l’indépendance du pays avec la découverte de la semoule et du blé par l’intermédiaire 
de l’aide alimentaire. Le bétail peu mangé auparavant l’est désormais. 
1.2. La réponse de l’État sénégalais et de la Communauté internationale face à la 
crise 
C’est dans ce contexte décrit plus haut que l’État sénégalais prend aussi des mesures 
d’urgence qui vont avoir un impact sur le système alimentaire des habitants du Ferlo. Mais il 
ne sera pas le seul. De nombreux partenaires internationaux vont apparaître. Comme nous 
l’avons évoqué plus haut la question de la sécurité alimentaire et/ou de l’insécurité se pose 
désormais. Elle va influer considérablement comme on le verra sur la gestion même de 
l’environnement du Ferlo qui devient le lieu de tentatives de lutte contre la sécheresse.  
1.2.1. Les mesures prises par l’État du Sénégal 
Nous allons exposer ici les mesures prises par le gouvernement sénégalais à l’époque 
pour faire face à la sécheresse sur l’ensemble du territoire national. Les documents trouvés 
aux Archives Nationales du Sénégal montrent que l’insuffisance des précipitations avait 
fortement entamé l’agriculture et l’élevage.  Dans la région du Fleuve, la crue du Sénégal n’a 
atteint que cinq mètres au lieu des neuf mètres habituels. Les irrigations dans les périmètres 
aménagés n’ont pu être correctement assurées et les cultures de décrue ont été extrêmement 
réduites. En Casamance, le déficit pluviométrique a été particulièrement nuisible au riz et au 
maïs.39 
Estimé en 1972 à 2 700 000 têtes, le cheptel bovin a subi des pertes sensibles non 
encore exactement chiffrées. Sa valeur globale (aux alentours de 50 milliards de F CFA) en 
était fortement amputée. Pour venir en aide à la population paysanne et préparer, dans un 
meilleur climat social, la campagne agricole de 1973, le gouvernement avait pris un ensemble 
de dispositions concernant le remboursement des dettes exigibles, les aides ouvrières et les 
aides en espèces.  
Sur les 143 000 tonnes de semences d’arachide distribuées au début de la campagne de 
1972 par l’ONCAD (Office national de coopération et d’assistance pour le développement) et 
qui devaient être remboursées en arachide en fin de campagne, le solde non récupérable a été 
arrêté à 75 000 tonnes, représentant une valeur de 1 732 millions de F CFA sur le prix payé au 
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Marchés tropicaux et méditerranéens, 08-06-1973, Un bilan officiel et provisoire de la sécheresse au Sénégal, (Annexe 5, p. 
313). 
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producteur pour ses livraisons d’arachides (23 100 F CFA la tonne). Sur les avances en 
espèces accordées avant la campagne pour équipements de matériels et achats d’engrais par la 
Banque nationale de développement et totalisant 1 156 millions CFA, le solde non 
récupérable est chiffré à 551 millions à la charge du budget du Sénégal, les programmes de 
fournitures pour la campagne de 1973 portent sur 1 365 millions de F CFA pour les engrais et 
sur 1 263 millions de F CFA pour les matériels, soit un total prévisionnel de 2 568 millions de 
F CFA. Afin que l’agriculture dépende moins des aléas climatiques, le gouvernement tirant 
les sévères leçons de la sécheresse de 1972, la plus catastrophique subie depuis 1913, avait 
décidé de lancer un vaste programme d’irrigation dans le centre du Sénégal en réalisant 
plusieurs centaines de forages et en accélérant au maximum la construction de barrages 
(Marchés tropicaux et méditerranéens, 08-06-1973, cf.  Annexe 5, p. 302). 
1.2.2. La mobilisation de la communauté internationale 
L’aide des États-Unis d’Amérique 
Au mois juin 1973, les États-Unis d’Amérique avait accru leur contribution au fonds de 
dépôt pour le Sahel à 300 000 dollars. Cette somme allait permettre de faire face au coût de 
location par la FAO d’avions commerciaux pour transporter des semences dont le besoin se 
faisait sentir avec la plus grande urgence dans toute la région. Avec une aide totale de 20 
millions de dollars, les États-Unis avaient apporté une des plus importantes contributions aux 
opérations de secours dans les six pays du Sahel : Mauritanie, Sénégal, Mali, Haute-Volta 
(Burkina Faso), Niger et Tchad. Ils avaient remis 107 000 tonnes de céréales d’une valeur 
totale de 13,2 millions de dollars au titre de l’aide bilatérale aux pays de la région. À cela 
s’ajoute l’aide du Programme Alimentaire Mondial(PAM), 57 000 tonnes de denrées 
alimentaires, dont 49 000 tonnes (d’une valeur de 5,3 millions de dollars) fournies par les 
États-Unis (Le Monde, 19-6-197340). 
Le Fonds Européen de Développement  
En mars 1973, le Fonds européen de développement (FED) avait accordé une aide 
d’urgence de 105 millions francs aux six pays d’Afrique dont l’agriculture avait été 
gravement touchée par la sécheresse qui sévissait dans les régions sahélienne et soudanaise 
depuis juillet 1972. La contribution du FED allait permettre d’accélérer, vers les régions 
sinistrées, l’acheminement et la distribution de l’aide alimentaire fournie par la communauté 
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Le Monde, 19-06-1973, La sécheresse dans le Sahel. Les États-Unis ont fourni une aide importante aux pays sinistrés 
(Annexe 5, p.317). 
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et simultanément par certains États membres (Allemagne, France, Belgique). Elle était 
également destinée à faciliter la remise en état de l’agriculture et de l’élevage grâce 
notamment à la fourniture de semences et d’aliments de bétail, à l’aménagement du pays et 
même à la prise en charge de certains impôts dus par les paysans à l’État (Le Monde, 09-03-
1973)41.  
La Banque mondiale  
Au courant de l’année 1973, la Banque mondiale avait dépêché au Sénégal une 
délégation conduite par son Directeur des projets en l’Afrique de l’Ouest. Pour les 
observateurs de l’époque, cette visite constitue en quelque sorte une réponse à la lettre du 
président Senghor adressée au début du mois d’octobre 1972 au Président de la Banque 
mondiale, pour l’entretenir des graves effets de la sécheresse. Il a étudié avec le 
gouvernement les possibilités de participation de la Banque mondiale à l’édification du 
barrage du Delta sur le fleuve Sénégal. L’Organisation de la mise en valeur du fleuve Sénégal 
avait estimé le coût de ce barrage autour de 10,5 milliards  de F CFA. L’Arabie Saoudite 
devrait participer au financement de ce grand projet à raison de 2 milliards de F CFA. Il 
s’agissait essentiellement pour les pays riverains de reconvertir leur économie agricole, 
jusqu’ici dominée par ses cultures « sous pluies » comme l’arachide, de façon à réaliser le 
plus possible de cultures d’irrigation (Marchés tropicaux et méditerranéens, 8-6-1973). 
Le Programme Alimentaire Mondial 
Le Programme alimentaire mondial (PAM), de son côté, a envoyé au Sénégal son 
directeur exécutif, qui a étudié un programme à très long terme de lutte contre la sécheresse. Il 
a été souligné que celui-ci ne pourrait se réaliser que par une entente entre tous les pays 
concernés de la zone sahélienne, le PAM ne croyant pas en l’efficacité d’une lutte menée par 
chaque pays isolément. 
Pour le programme intégré qui était prévu, le Sénégal allait donc présenter un certain 
nombre de projets. Ils concernaient notamment : 
- La reforestation, considérée ici comme prioritaire. Le PAM y contribuera en envoyant 
de la nourriture pour les travailleurs employés à la reforestation et pour leur famille. 
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Le Monde, 09-03-1973, La C.E.E va aider six pays africains frappés par la sécheresse (Annexe 5, p. 316).  
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En général, cette forme d’aide du PAM correspondait à un tiers du salaire des 
intéressés. 
- Les troupeaux : le programme portait sur une amélioration des pâturages, l’élimination 
des bêtes ne valant pas la peine d’être conservées, la révision du droit coutumier 
concernant les troupeaux, la recherche d’itinéraires de transhumance préservant les 
cultures, et enfin l’élimination des chèvres qui tuent les arbres. Sur ce point, le PAM 
possède l’expérience de la Turquie, où il a fait revivre toute une région en aidant à 
l’élimination de 50 000 chèvres, remplacées par des vaches. Une prime à l’abattage 
des chèvres avait été instituée, et le PAM contribuait à l’opération en fournissant des 
rations alimentaires destinées à compenser, pendant la période transitoire, la perte des 
chèvres. C’est de cette expérience, avec des adaptations nécessaires, que le PAM 
voulait s’inspirer au Sénégal. 
- La création d’un système d’alerte avancée, pour donner avec le plus d’avance possible 
les précisions sur la pluviométrie et les récoltes. 
- La gestion des ressources en eau. Celle-ci, menée selon de nouvelles formes, 
permettrait d’éliminer au maximum le gâchis d’eau par élimination et perte. 
Le PAM participe, d’autre part, à l’ « Opération d’urgence » coordonnée par la FAO, 
mais ce type d’opération ne représente que 10% de ses activités, 90% étant consacrées aux 
programmes à long terme. (Marchés tropicaux et méditerranéens, 08-06-1973). 
L’aide française  
L’aide française à la lutte à long terme menée par le Sénégal contre la sécheresse s’était 
concrétisée par la signature au mois de mai 1973 de deux conventions d’assistance française 
d’un montant de 520 millions de F CFA. 
La première d’un montant de 340 millions de F CFA, couvre les deux premières années 
(1
er
 juillet 1973 au 30 juin 1975) du programme d’intensification de la riziculture et de 
poursuite du développement du delta du fleuve. Ce plan a été établi par la Société 
d’aménagement et d’exploitation des terres du Delta (SAED) dans le cadre du IV Plan 
quadriennal. À noter que pour les deux années concernées, quatre opérations sont financées ; 
il s’agit de : 
- la poursuite par la Société française d’aide technique et de coopération (SATEC) et 
pour cette période de deux ans, de l’assistance technique fournie à la SAED ; 
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- l’aménagement de 90 hectares de la cuvette de Savoigne pour la culture de la tomate 
industrielle, comportant la construction d’un ouvrage-vanne sur le Lamsar ; 
- la réalisation de 1 700 hectares d’aménagements secondaires améliorés, pour la culture 
du riz dans la cuvette du Boundoum ; 
- enfin, l’étude du projet d’aménagement de 700 hectares de la cuvette de Kassak-Sud. 
Pour la réalisation de ces quatre opérations, le gouvernement du Sénégal, pour sa part, 
prendra en charge, pendant les deux prochaines années, des dépenses d’un montant total 
d’environ 305 millions de F CFA, y compris l’entretien des digues et autres ouvrages par le 
Fonds routier. Ainsi, c’est un financement conjoint franco-sénégalais de 645 millions de F 
CFA qui est consenti en faveur de la SAED pour la période de 1973-1975. Depuis 1964, la 
France a participé au financement d’une quinzaine de projets intéressant la SAED, pour un 
montant de 2 615 millions de F CFA, dont près de la moitié sous forme de prêts à long terme. 
Venons à la deuxième convention de financement : 180 millions CFA étaient consacrés 
à la poursuite (1
er
 octobre 1972 au 30 septembre 1974), dans les départements de Louga et de 
Kébémer, de l’opération entreprise depuis 1968 par la SODEVA et l’Institut de recherche 
pour les huiles et oléagineux (IRHO). Cette opération est relative à la vulgarisation, la 
multiplication et la diffusion des semences sélectionnées d’arachide, de mil et de niébé 
pouvant résister à la sécheresse. Il avait été précisé qu’on devrait aboutir, en vitesse de 
croisière, à la production d’environ 10 000 tonnes de ces semences sélectionnées pour cultiver 
une centaine de milliers d’hectares.  
Cette opération comporte un autre volet, celui de la formation. Celle-ci consiste à 
l’encadrement des coopératives et l’alphabétisation fonctionnelle des paysans membres de ces 
coopératives. Le gouvernement sénégalais devait contribuer au financement de ce projet pour 
un montant d’environ 163 millions de F CFA, notamment sous forme de moyens à mettre à la 
disposition de la SODEVA pour la période de 1972-1974. Cette convention porte à 285 
millions de FCFA le montant des interventions de la France pour la vulgarisation des 
semences sélectionnées, et cela, depuis 1968 (Marchés tropicaux et méditerranéens, 08-06-1973, 
Annexe 5 : 313). 
Quelles sont les influences de cette prise en charge internationale de la question de la 
sécheresse au Sahel sur les pratiques alimentaires des populations que nous avons observées ? 
À cette époque les cultures alimentaires locales sont dès lors marquées par la pénurie des 
États du Sahel (dont le Sénégal) placés sous régime de l’aide internationale. Nous avons 
 208 
observé sur le terrain une méconnaissance de l’origine de ces aides et projets de résorption de 
la sécheresse par les plus jeunes. Et pourtant l’aide internationale a eu des influences 
importantes sur les changements alimentaires. Il nous a paru important d'évoquer ce niveau 
macrosociologique pour le confronter au niveau microsociologique afin de saisir les nouvelles 
pratiques alimentaires locales issues de la réorganisation sociale de cette société pastorale.  
2. La réorganisation sociale  
D’après nos interlocuteurs, pendant l’hivernage 1973, il a beaucoup plu. Les 
populations s’étaient remises à faire l’agriculture. Le mil poussait même dans les champs 
abandonnés. Les greniers étaient redevenus pleins à craquer. Les quelques laitières qui avaient 
survécu à la sécheresse donnèrent plus de lait qu’elles en donnaient. Les bœufs redevinrent 
gras. Bref, la vie avait repris son cours normal. 
Mais, toujours selon les pasteurs peuls que nous avons rencontrés à Widou Thiengoly, 
la pluviométrie avait fortement baissé après cette « année des vaches grasses ». Les pluies 
n’étaient plus suffisantes pour que les cultures arrivent à maturité. Et il y avait des insectes et 
des oiseaux qui pillaient les champs. Ainsi, l’agriculture fut vite abandonnée. Un équilibre 
séculaire allait être rompu à jamais. Le mil, le niébé, le béref, qui étaient à la base de leur 
alimentation devenaient des denrées rares voire inexistantes. Désormais pour manger, il faut 
débourser de l’argent ! C’est le début de la monétarisation totale d’une économie jadis régie 
par l’élevage, l’agriculture, la chasse et la cueillette.  
Beaucoup de ceux qui avaient perdu tout leur bétail migrèrent vers les centres urbains à 
la recherche de travail rémunéré. Les pasteurs peuls du Ferlo étaient devenus mécaniciens, 
couturiers, ouvriers et surtout commerçants. Beaucoup d’entre eux furent employés à la 
Compagnie sucrière sénégalaise à Richard-Toll (à 50 km de Widou Thiengoly) ; d’autres 
furent recrutés dans les projets de développement et de restauration de la nature dégradée du 
Ferlo (SODESP, Mission forestière allemande, Projets d’autopromotion du Ferlo, PAPEL, 
FAO, etc.).  
Ces bouleversements participèrent activement au changement de mode alimentaire avec 
la découverte de nouveaux mets dans les centres urbains. Comme le rappelle cet extrait 
d’entretien, « À Richard-Toll on mangeait du riz de la vallée comme on en mange ici mais là-
bas il y avait toujours du poisson frais péché du fleuve. Il y a aussi des restaurants. Si on a de 
l’argent on peut manger tout ce qu’on veut. À Dakar je mangeais du mafé, du domada. Au 
petit déjeuner je prenais du lait. Je préfère le lait que le café. À Dahra on achète dans les 
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restaurants du riz au poulet, des plats à base de petits pois. Ici on ne connait pas la bouillie à 
l’huile de palme et pourtant j’en ai vu dans les villes » (homme, 58ans). 
L’argent était devenu un outil incontournable dans la survie des populations du Ferlo. 
Leur économie agropastorale va subir des transformations profondes. L’élevage de prestige 
des bovins va laisser une importante place à un élevage de masse de petits ruminants (chèvres 
et moutons) destinés au commerce alors que dans le même temps le PAM en prônait la 
suppression puisqu’ils ravageaient les arbres et provoquaient la désertification. Alors, 
l’augmentation des caprins et des ovins dans le capital-bétail de chaque famille dénote 
l’importance primordiale de ces petits ruminants qui assurent la subsistance devenue 
essentiellement liée à l’argent de ces familles. Ainsi, les Laobé, les Peuls et même les Wolofs 
sont devenus essentiellement des éleveurs de petits ruminants. Cet élevage lucratif va devenir 
une activité inéluctable. 
 
 
Marché hebdomadaire de petits ruminants de Widou Thiengoly, A. Ka, 2014 
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Ce qui fait dire à C. Manoli et V. Ancey que, « La repastoralisation, c’est-à-dire le 
recentrage des activités familiales autour de l’élevage, liée à l’abandon des cultures, aurait 
causé une hausse des dépenses et une plus forte monétarisation des échanges ruraux. Dans ce 
contexte, la vente des petits ruminants finance l’achat de l’eau puisée au forage, les 
compléments et les aliments, en réduisant les risques de manque de pâturage en mauvaise 
année. Les bovins restent importants pour l’organisation de cérémonies et gardent une 
fonction d’investissement » (Manoli et Ancey, 2012). 
Ainsi, la crise climatique des années 1970 changea profondément les pratiques 
pastorales au Ferlo. Les bovins, qui constituent un fort capital symbolique, circulent d’abord 
entre les familles sous forme de dot. On immole les bœufs pour les grandes occasions : 
mariages, retour d’un pèlerinage de la Mecque, accueil d’un hôte de marque. Une partie des 
bovins, le plus souvent des mâles, sont vendus lors des célébrations de la Korité et de 
l’Ashura, ou encore pendant la fastueuse fête religieuse des Mouride, appelée Magal Touba. 
Les petits ruminants permettent de survivre dans un quotidien désormais lié au fait de 
posséder des liquidités. Aujourd’hui à Widou Thiengoly, le jour du marché hebdomadaire, la 
vente de quelques bêtes permet d’acheter de quoi vivre pendant une ou deux semaines. À 
l’occasion de la fête de la Tabaski, des centaines de béliers et de boucs s’échangent dans tout 
le pays.  
La sécheresse est analysée par les experts internationaux comme le résultat d’actions 
anthropiques qu’il faut changer.   Elle serait la résultante de plusieurs années de colonisation 
modifiant l’équilibre écologique des populations avec la sédentarisation, les forages etc. Or, la 
vie quotidienne de ces pasteurs transhumants déjà en cours de transformation par la 
colonisation s’est trouvée vraiment modifiée avec la sécheresse des 1970. Cette dernière les a 
amenés à devoir migrer à l’extérieur du Ferlo et à se trouver renforcés dans des pratiques 
alimentaires monétarisées. Les séjours en ville ont contribué à modifier leurs imaginaires et 
leurs pratiques alimentaires. Ainsi ils ont transporté dans leurs esprits et leurs valises de 
nouvelles manières de consommer quand ils sont revenus s’installer : réseaux marchands, 
désirs alimentaires nouveaux etc. Le Ferlo lui-même avec les projets de développement s’est-
il transformé ?  
 211 
3. Les projets de développement  
3.1. Les projets financés par l’État du Sénégal : une politique d’accès au crédit 
balbutiante 
SODESP 
Dans ce cadre, l’État du Sénégal avait élaboré un important projet de développement de 
l’élevage. Sa réalisation fut confiée en 1975 à la Société pour le développement de l’élevage 
dans la Zone Sylvo-Pastorale (SODESP). Pour O. Touré (1986), la stratégie définie par ce 
projet a pour fondement une « stratification régionale » de l’élevage. La zone sylvo-pastorale 
se voit assigner une fonction de production de jeunes bovins destinés à être exportés dans les 
zones agricoles voisines. Cela implique la reconversion du troupeau traditionnel en un 
troupeau de type naisseur caractérisé par la prédominance de femelles reproductrices. 
Soucieuse avant tout de maîtriser, tout en maintenant et si possible en améliorant, les revenus 
des pasteurs, la SODESP a mis en œuvre un projet zootechnique élaboré, tendant à déstocker 
les animaux « improductifs ».  
Elle se propose donc d’agir sur les communautés peules du Ferlo pour les faire passer 
du système pastoral traditionnel dans lequel l’élevage représente avant tout un mode de vie, à 
un système intensifié dans lequel il devient une activité de production tournée vers le marché. 
Ceci passe par la remise en cause des stratégies d’autosubsistance d’accumulation 
développées jusqu’ici par les pasteurs. O. Touré (1986) estime que pour mener à bien cette 
entreprise, la SODESP avait adopté une politique d’encadrement contractuelle. Les mesures 
incitatives reposent sur la fourniture de compléments alimentaires à un prix subventionné et la 
garantie d’un prix rémunérateur pour le bétail.  
Mais ce projet, par trop orienté vers la production de viande, manquait d’un volet social 
consistant, en sorte que l’on ne voyait pas comment auraient pu naitre les structures et les 
règles de la charge animale et de gestion des ressources. L’intérêt exclusif accordé à la viande, 
quand le lait représente une production tout à fait essentiel en milieu pastoral, sur le plan 
vivrier, mais aussi potentiellement sur le plan commercial, limite beaucoup l’adhésion des 
éleveurs, et compromet l’équilibre recherché. O. Touré ajoute que la pratique d’un 
encadrement technique traditionnel, plus tourné vers les troupeaux que vers les pasteurs, 
s’appuyant sur une approche trop sectorielle, avait limité gravement les perspectives.  
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Quelques années plus tard, la SODESP s’intéressa à l’organisation collective des 
producteurs. Elle a suscité dans ce cadre la création de groupements de forages dont la 
première préoccupation est la gestion des infrastructures hydrauliques. Les restrictions de 
déplacements des troupeaux entrainées par le contrôle que tentent d’instaurer ces groupements 
sur l’eau et indirectement sur les parcours, suscitent de nombreux conflits. Ceci souligne les 
difficultés de l’entreprise de responsabilisation des producteurs. Mais dans le même temps la 
politique d’encadrement est remise en cause jusqu’à la dissolution de la SODESP. 
 
Le processus de création du CNCAS 
Dans un souci de développer le monde rural, l’État du Sénégal était intervenu après les 
indépendances dans le financement des activités paysannes. C’est ainsi qu’a été créé l’Office 
national de commercialisation et d’assistance au développement (ONCAD). Cet organisme 
était chargé de distribuer du crédit aux paysans et aux pêcheurs. Ainsi des coopératives furent 
créées dans le monde rural pour gérer les financements alloués par les pouvoirs publics. 
En 1981, nous assistons à la suppression de l’ONCAD car il était lourdement endetté. 
La Société nationale d’approvisionnement du monde rural (SONAR) le remplace. C’était le 
début de la Nouvelle politique agricole (NPA). Cette structure, créée en 1983, va favoriser la 
redynamisation des institutions coopératives dans la zone sylvo-pastorale.  
Cependant, un groupe de réflexion composé d’acteurs intervenant dans le monde rural 
avait été mis en place afin  de réformer le système de financement du monde rural et  de créer 
une structure plus adaptée aux besoins des paysans. Ce sont les résultats de cette étude qui ont 
abouti à la création de la Caisse nationale de crédit agricole du Sénégal (CNCAS). Avec la 
création de la CNCAS, les coopératives de producteurs eurent la possibilité d’accéder au 
crédit. Par contre, les subventions pour les intrants furent supprimées. C’est le début d’une 
politique de désengagement de l’État vis-à-vis des paysans.  
Au Ferlo, toujours selon O. Touré (1986), la répartition inégale du cheptel entre les 
groupes familiaux fait que le problème du financement de l’intensification se pose de manière 
différente aux uns et aux autres. Les effets de cette politique de développement ne peuvent 
donc pas être les mêmes pour tous les pasteurs. Il est probable que pour les petits propriétaires 
de bétail, l’accès au crédit agricole ne compensera pas la suppression des subventions. En 
revanche, les gros producteurs seront en mesure de tirer parti des possibilités de crédit pour 
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accroitre encore leurs revenus monétaires. Cela laisse augurer une accélération de la 
différenciation sociale dans le Ferlo. 
3.2. Les projets de la coopération sénégalo-allemande : une aubaine pour les 
populations locales 
Le projet sénégalo-allemand avait pour objectif la restauration du milieu articulé à une 
opération de reboisement (plantation de gommiers autour des forages). La stratégie 
d'intervention a évolué graduellement passant d'une option de plantation en régie à celle d'un 
reboisement communautaire. Au fil des années, l'élargissement du champ d'intervention a 
conduit le projet à expérimenter un modèle d'aménagement pastoral.   
La coopération bilatérale entre l’Allemagne et le Sénégal existe depuis des décennies et 
s’est concrétisée à Widou Thiengoly depuis 1975 à travers la Mission forestière allemande 
(MFA), comme riposte contre les conséquences de la sécheresse de 1972-1973. Cette 
coopération s’est traduite par plusieurs phases au Ferlo, et plus particulièrement à Widou 
Thiengoly : de la Mission forestière allemande de 1975 au Projet d’autopromotion pastorale 
du Ferlo (PAPF) qui s’est achevé en 2008. Entre 1975 et 1980, le Projet sénégalo-allemand de 
reboisement de la Zone Nord avait pour objectif de restaurer et valoriser l’environnement à 
travers des programmes de reboisement de grande envergure. Ainsi, le Projet sénégalo-
allemand de reboisement et d’aménagement sylvo-pastoral de la Zone Nord prit, entre 1982 et 
1987, dans l’accompagnement. De cette date jusqu’à 1995, le projet s’est concentré sur des 
tentatives de fixation des éleveurs ; ensuite il s’est tourné sur la lutte contre la désertification 
avec la mise en place d’Unités pastorales dans le cadre du Projet d’appui à l’élevage 
(PAPEL).  
A partir de 1991, une série d'évaluations des activités et du fonctionnement interne des 
périmètres pastoraux a permis de déceler un certain nombre de limites. Les contraintes 
identifiées concernent pour l'essentiel le non-respect de la charge prescrite par les attributaires 
de parcelles, l'absence d'un mode approprié de règlement des conflits et la non-maîtrise des 
conditions susceptibles de favoriser une prise en charge effective de l'expérience par les 
populations en cas de retrait du projet.  Selon les populations rencontrées à Widou Thiengoly, 
les projets de la coopération sénégalo-allemande étaient un grand succès pour eux. Ils leur ont 
permis d’améliorer considérablement leurs conditions de vie. Nombreux étaient ceux qui 
étaient employés par les développeurs allemands comme planteurs de gommiers, gardiens, 
femmes de ménage, etc. Grâce aux projets sénégalo-allemands, beaucoup étaient devenus des 
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salariés avec des revenus constants. Cela a permis de gagner de l’argent sans vendre le bétail. 
Certains parmi ceux qui avaient perdu leur bétail lors de la sécheresse de 1972-1973, ont pu 
reconstituer un nouveau troupeau avec l’argent qu’ils gagnaient. Les dons de vivre des projets 
sénégalo-allemands furent des moments de découverte de nouveaux aliments tels la 
margarine, les conserves de bœuf, de sardines, de poulet, du riz entier, du mil rouge importé 
des États-Unis d’Amérique d’après leurs propos. Les femmes aide-cuisinières découvrirent 
chez les Allemands le couscous marocain, les poissons nobles (nget, thiof, cri-cri), les 
crevettes, les fromages, les frites de pomme de terre, les petits pois, la mayonnaise, les 
spaghettis. Les femmes bénéficièrent aussi des formations en restauration et des 
sensibilisations sur l’alimentation. Ces activités se tenaient à Widou Thiengoly ou à Saint-
Louis. Les projets sénégalo-allemands avaient installé à Widou Thiengoly des moulins à mil, 
des robinets à Widou-centre, une banque céréalière et une coopérative de microcrédit.   
Les transformations techniques de l’accès à l’eau et de la gestion des troupeaux a eu des 
effets sur des éléments auxquels les développeurs n’ont pas forcément pensé.  Certains 
individus en ont tiré du pouvoir, de la richesse ou un nouveau statut plus confortable, 
entrainant moins de dépendance au  groupe familial par le salaire. Cela a induit aussi la 
découverte personnelle de nouveaux aliments. Cette forme de labilité des aliments ou de 
l’usage des parcelles, de l’eau est déterminante pour comprendre la diffusion massive des 
nouvelles manières de concevoir les aliments nouveaux et la manière dont coexistent des 
cultures globales et locales. À travers une forme d’innovation par les usages qu’ils ont  des 
nouvelles parcelles, des nouveaux aliments,  les mangeurs réalisent à l’époque un processus  
d’hybridation culturelle et une remise en question  de la passivité dans laquelle  la relation 
d’aide devrait les cantonner.  
3.3. Le projet de la FAO : une kyrielle de programmes sans suivi 
La FAO coopère avec le gouvernement du Sénégal depuis 1977. La coopération 
concerne des domaines variés et complémentaires parmi lesquels : la modernisation des 
productions agricoles, la maîtrise de l’eau, la restauration de la fertilité des sols, la gestion et 
la restauration des ressources naturelles, l’appui institutionnel, la promotion des activités des 
femmes et des jeunes, la gestion des risques de catastrophes, la promotion de la résilience, etc. 
Ce partenariat s’inscrit dans la stratégie nationale de développement agricole durable, avec 
comme principaux objectifs l’amélioration de la sécurité alimentaire et nutritionnelle des 
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populations, la lutte contre la pauvreté, l’accroissement des revenus et des productions agro-
sylvo-pastorales et halieutiques tout en préservant les écosystèmes et les sols. 
À Widou Thiengoly, cette coopération entre le Sénégal et la FAO s’est manifestée par 
une série de programmes touchant presque toutes les couches de la population entre 1991 et 
1997. Les femmes ont bénéficié des formations en teinture, en restauration et en jardinage. 
Pour la restauration, la FAO les a initiées à préparer une sorte de fromage à partir du lait frais 
de vache bouilli avec des feuilles de calotropis procera. Elles obtenaient des « morceaux de 
fromage » consommés au petit déjeuner ou au déjeuner avec du riz. Concernant le jardin, la 
FAO avait implanté un potager en 1994 au niveau de l’ancienne base des Eaux et forêts de 
Widou Thiengoly. Selon les populations, ce jardin n’a pas prospéré à cause de la salinité de 
l’eau du forage. Il semble qu’à cette époque l’eau du forage de Widou Thiengoly était très 
salée. Et les hommes, eux aussi, avaient suivi des formations qui leur permettaient de savoir 
fabriquer des canaris en argile avec des robinets et des fourneaux à économie d’énergie, de 
devenir des auxiliaires vétérinaires, de faire de l’embouche bovine. Le forgeron du village 
avait été formé à fabriquer des fourneaux à économie de charbon en métal. La FAO avait 
également organisé les populations en association (Association Jokude Endam). Celle-ci 
coordonnait les activités de la banque céréalière et l’alphabétisation des populations. Cette 
banque céréalière prêtait des sacs de riz de la vallée du fleuve Sénégal aux chefs de ménage. 
Le remboursement était étalé dans le temps.  
3.4. La Grande muraille verte : des arbres contre la faim ?  
3.4.1. Des tentatives de réhabilitation d’une nature dégradée 
Au lendemain de la sécheresse des années 1972-1973 nous assistons à l’apparition de 
nombreux projets au Ferlo, comme dans toute la zone sahélienne touchée par cette crise 
climatique, financés, pour la majeure partie, par des bailleurs de fonds ou à partir des 
coopérations bilatérales. Ces projets avaient pour objectifs d’une part de relancer l’agriculture 
vivrière et l’élevage, et de lutter contre la « désertification » d’autre part. Mais nous 
apercevons que ces nombreux projets ont été des échecs. Aujourd’hui notre zone d’étude, 
Widou Thiengoly, connait un nouveau projet : c’est celui de la Grande muraille verte. 
L’analyse des documents recueillis à l’Agence national de la Grande muraille verte du 
Sénégal(ANGMV) nous renseigne davantage sur l’échec des politiques appliquées auparavant 
et la nécessité de la création de la Grande muraille verte. D’après cette documentation, depuis 
plusieurs décennies, les pays de la zone sahélo-saharienne sont confrontés à un déficit 
 216 
pluviométrique persistant qui, combiné aux facteurs anthropiques, a sérieusement affecté les 
grands équilibres écologiques, entraînant une dégradation des ressources naturelles, des sols 
et une baisse de la production agricole, autant d’indicateurs d’un processus quasi inexorable 
de désertification. Ce contexte de forte aridité a installé la plupart des pays de la zone sahélo- 
saharienne dans une situation précaire de sécurité alimentaire et énergétique et de pauvreté.  
Dans ce cadre, des efforts ont été consentis aux plans technique, financier et 
institutionnel pour infléchir ces tendances ; ils ont porté sur la mise en œuvre de projets de 
développement, notamment des aménagements hydro-agricoles, la maîtrise de l’eau et la 
création de structures nationales et sous régionales de coordination. De plus en plus, 
l’approche développée dans les pays du Sahel tente de prendre en compte la diversification 
agricole, des actions de lutte contre la désertification et la dégradation des sols cultivables, le 
développement des cultures de crue et l'amélioration des conditions de vie et des revenus des 
paysans.  
Malgré les efforts consentis çà et là pour concevoir des politiques agricoles, forestières 
et pastorales cohérentes et efficaces, et quelques réussites ponctuelles, force est de reconnaître 
que les résultats, en termes d’efficacité des stratégies et politiques demeurent en deçà des 
attentes. Sur le plan socio-économique, la chute des productions agricoles a réduit de façon 
drastique les revenus des populations, ce qui, conjugué au manque de sources alternatives 
durables de revenus, d’infrastructures de base, économiques et sociales, explique en partie la 
persistance de la pauvreté en milieu rural.  
Selon le rapport 2008 du Fonds des nations nies pour l’alimentation et l’agriculture 
(FAO), « les efforts de conservation des forêts dans les pays du Sahel sont très faibles par 
rapport au processus de déforestation. Environ deux millions d’hectares de forêts dans la 
bande sahélienne sont perdus annuellement ». C’est ce contexte, marqué par le confinement 
des populations dans des villes situées le long des cours d’eau et des côtes, qui a inspiré la 
proposition initiale de la mise en place d’une barrière verte, de protection contre l’avancée du 
Sahara, dénommée « Grande muraille verte ou Great green wall ». Le programme «Grande 
muraille verte  (GMV), né lors du sommet des Leaders et Chefs d’État de la Communauté 
saharo-sahélienne (CEN-SAD) tenu à Ouagadougou (Burkina Faso) du 1er au 2 Juin 2005, a 
pour ambition de répondre à une préoccupation majeure du continent : les effets conjugués de 
la dégradation du milieu rural naturel, de la sécheresse et des changements climatiques.  
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La particularité de ce projet Grande muraille verte est, tout en créant et consolidant une 
ligne de défense par des activités de reboisement, de contribuer efficacement au 
développement intégré des zones rurales traversées et aux actions de lutte contre la pauvreté 
dans le cadre d’un développement intégré et durable. Les onze pays sur la ligne de front sont : 
le Sénégal, la Mauritanie, le Mali, le Burkina Faso, le Nigeria, le Niger, le Tchad, le Soudan, 
l’Éthiopie, l’Érythrée et Djibouti.  
C’est en 2008 que la partie sénégalaise de la Grande muraille verte d'Afrique a été, et 
elle concerne les trois régions administratives de Louga, Matam, et Tambacounda, pour une 
population directement concernée d’environ 200 000 personnes. Au Sénégal, les estimations 
pour l’emprise directe de la Grande Muraille verte donnent un tracé long d’environ 545 km 
sur 15 km de large,  entre les points les plus excentrés des départements de Louga et de Bakel. 
Elle englobe trois régions administratives, cinq départements et seize communes. Il 
s’agit de :  
 région de Louga sur 225 km, départements de Louga et de Linguère, sur les 
communes de Léona, Ngueune Sarr, Sakal, Keur Momar Sarr, Syer, 
Mboula, Téssékéré et Labgar, soit une superficie de 337 500 ha ; 
 région de Matam sur 250 km, départements de Kanel et de Ranérou, sur les 
communes de Loughéré Thioly, Oudalaye, Ourou Sidy , Sinthiou Bamambé et 
Aouré, représentant une superficie de 375 000 ha ; 
 région de Tambacounda sur 70 km, département de Bakel, sur les communes de 
Ballou, Gabou et de Bélé, représentant une superficie de 105 000 ha.
42
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 Source : Requête de financement Grande Muraille Verte. Composante Sénégal, 2011, ANGMV 
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Tiré d’ANGMV (2011) 
Carte 5 : Tracé de la GMV au Sénégal : 545 km sur une largeur de 15 km 
3.4.2. Les jardins polyvalents de la Grande muraille verte  
Les impacts positifs attendus de l’édification de la Grande muraille verte sur l’érosion 
de la biodiversité, la dégradation des terres, sur la désertification et les changements 
climatiques, ont de réelles chances d’aboutir, s’ils sont en phase avec au moins deux enjeux 
directement liés aux moyens d’existence des populations riveraines : la satisfaction des 
besoins domestiques en produits ligneux et non ligneux, et l’accroissement des revenus à 
travers la promotion d’activités génératrices de bénéfices durables et l’installation 
d’infrastructures socio-économiques de base.  
De ce point de vue, les jardins polyvalents, en tant que réceptacles et lieux de 
concentration de presque toutes les activités domestiques ou rurales des populations 
partenaires, sont une démarche pertinente, catalytique et tout à fait cohérente avec l’initiative 
de la Grande muraille verte. Il s’agit d’une concentration maîtrisée d’un certain nombre 
d’activités, parfois dans le quotidien des populations, parfois dormantes, parfois nouvelles, 
mais qui s’appuient sur les ressources et la dynamique locale comme de proximité, aptes à 
créer les conditions d’une certaine autonomie pour des services liés par exemple à l’énergie et 
à l’alimentation. Comme on le voit, ce sont là les contours de véritables éco-villages, avec des 
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plateformes multifonctionnelles adaptées aux conditions des territoires de la Grande muraille 
verte.  
Tableau 16 : Productions et recettes tirées des JPV 
Spéculations Production en kg Recette en FCFA 
Pomme de terre 1 522,5 465 325 
Tomate 3 534 578 650 
Piment 1 064,5 501 600 
Oignon 1 829 486 425 
Aubergine 588,5 114 150 
Aubergine amère 349,5 86 950 
Pastèque 754 194 100 
Gombo 1 368,5 399 750 
Laitue 802 80 050 
Carotte 437 147 800 
Total  12 249,5 3 054 800 
Tiré de Rapport annuel Grande muraille verte (2011) 
Les jardins polyvalents de la Grande muraille verte constituent des assiettes comportant 
un certain nombre de ligneux forestiers en brise vents/haies vives ; la production fruitière est 
constituée d’espèces pouvant s’adapter dans la zone ; entre ces plantations fruitières  sont 
intercalées des cultures maraîchères. En 2011, le bilan de la production maraîchère 
commercialisée au niveau des sites de Labgar, Widou Thiengoly et Téssékéré s’élevait à 
12,25 tonnes représentant 3 054 800 FCFA de recettes. La plantation fruitière a porté sur une 
superficie de 15 hectares avec 2 091 fruitiers plantés dont 59 % en manguiers et 41 % en 
divers autres fruitiers (mandariniers, ziziphus, goyaviers, etc.) 
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Tableau 17 : La plantation des espèces fruitières 
Tiré de Rapport annuel Grande muraille verte, 2011 
 
Les 692 femmes regroupées au sein des Groupements de promotion féminine, 
interviennent par rotation pour la production des différentes spéculations. Ceci permet à 
chacune d’elles de disposer de plus de temps et de développer d’autres activités connexes. 
Ces Groupements de promotion féminine ou Groupement d’intérêt économique (GIE) de 
jeunes bénéficiaires de ces investissements structurants ont une reconnaissance juridique et 
disposent de comptes bancaires.  
Tableau 18 : Nombre de femmes exploitant les JPV  
Sites  Nombre  
Mbar toubab 92 
Widou Thiengoly 250 
Téssékéré 120 
Labgar 120 
Amaly  110 
Total 692 
Tiré d’ANGMV, 2011 
 
L’identification de nouveaux sites pour la mise en place des jardins polyvalents a été 
effectuée au niveau des communes de Syer et à Amaly Une superficie de quinze hectares 
comprenant dix hectares pour la production fruitière et cinq hectares pour les activités 
maraîchères ont fait l’objet d’une délibération par les conseils municipaux ; de même la 
délimitation a été faite et la pose des clôtures de protection est en cours de réalisation. 
Sites mangui
ers 
mandari
niers 
citronn
iers 
pom
elo 
orang
ers 
jujubi
ers 
goyavi
ers 
tamarin
iers 
Tot
al  
Labgar 275 50 51 16 16 90 30 97 625 
Téssék
éré 
216 12 24 16 12 90 30 120 519 
Widou 546 39 78 39 26 85 30 104 947 
Total  1 037 101 153 71 54 265 90 321 2 
091 
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Pour montrer le rôle joué par les populations locales dans les activités de la Grande 
muraille sur le terrain, nous allons axer notre réflexion sur le jardin polyvalent de Widou 
Thiengoly
43
. Ce gros village de la commune de Téssékéré fait partie des sites où les premières 
plantations de la Grande muraille verte ont vu le jour. Ce choix n’est pas fortuit, car cette 
zone a pu capitaliser une longue expérience dans ce domaine avec les différents projets qui 
ont précédé celui de la Grande muraille verte. Le jardin polyvalent de Widou Thiengoly est un 
espace traversé par des échelles locale (les populations autochtones), multinationale 
(implication de plusieurs États) et supranationale (les institutions internationales).  
Rappelons qu’avant cette année de sécheresse (1972-1973) mémorable nommée hitandé 
bondé (la mauvaise année) par les Peuls du Ferlo, ces derniers cultivaient du mil, du niébé, du 
béref. Ces activités agricoles qui étaient abandonnées à cause de la raréfaction des pluies 
commencent à renaître par l’implantation du jardin polyvalent de la Grande muraille verte 
mais sous une forme nouvelle. Avant l’avènement du projet de la Grande muraille verte, les 
femmes de Widou-centre (habitations concentrées autour du forage) étaient organisées en 
groupement de promotion féminine. Elles étaient au nombre de quarante-cinq. Elles avaient 
pu accumuler une certaine somme d’argent afin de faire du microcrédit entre elles. Le 
groupement était composé de femmes maures, wolofs et quelques femmes peules. Ceci 
s’explique par le fait que beaucoup de Peuls n’habitent pas au niveau de Widou-centre. Ils ont 
des maisons de transit à Widou-centre où ils passent la journée et le soir ils rentrent dans leurs 
campements situés à plus trois kilomètres du forage.  
Les agents de la Grande muraille verte se sont appuyés d’abord sur ce groupement de 
femmes pour commencer des activités de maraîchage en leur octroyant une petite parcelle au 
niveau de la pépinière des Eaux et forêts de Widou Thiengoly. Les femmes ont suivi une 
formation de huit jours en horticulture avant d’entamer le travail. Les semences, le matériel et 
l’eau était assurés par l’Agence nationale de la Grande muraille verte. Les propos de cette 
femme nous le rappellent :  
« Toute la récolté était achetée par les femmes du groupement. Parfois elle ne nous 
suffisait pas. Les agents de la Grande muraille verte en achetaient aussi. Ils disaient que les 
pommes de terre et les oignons étaient de bonne qualité. On gardait l’argent de la vente de 
nos produits dans notre caisse. Chaque femme avait la possibilité d’en emprunter et de 
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 Cette partie du chapitre a fait l’objet d’une publication (cf. KA A., 2013, « Le jardin polyvalent de Widou Thiengoly : une 
organisation de femmes connectée à un réseau globalisé ».  Les Cahiers de l’Observateur International Homme-Milieux 
Téssékéré, n° 3, pp.57-63). 
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rembourser avec un taux d’intérêt de 10%. On a fonctionné ainsi pendant deux ans. Après les 
femmes des campements lointains commencèrent à taper à la porte de notre groupement. 
Certaines avaient refusé mais il y avait beaucoup de quiproquo. Et finalement on a ouvert 
notre groupement aux autres femmes. Comme on avait déjà accumulé une somme de deux 
cent cinquante mille FCFA, on a demandé aux nouvelles adhérentes une participation de cinq 
mille FCFA par femme. L’année suivante il y a eu une nouvelle vague d’adhérentes qui 
avaient cotisé six mille FCFA. C’est là où ont commencé les problèmes dans le groupement. 
En ce moment on avait plus d’un million de FCFA dans la caisse. Les nouvelles venues ont 
refusé le système d’emprunt qui était déjà mis en place. Elles prétendaient que le taux 
d’intérêt remboursé relevait de l’usure. C’est à partir de ce moment qu’on a commencé à 
acheter du mil » (femme, 52ans). 
Après l’arrivée massive des femmes qui habitent des campements lointains, une 
demande a été faite au Président de la commune de Téssékéré pour l’octroi d’une parcelle 
plus grande parce que le jardin potager ne pouvait plus contenir toutes les femmes. C’est à la 
suite de cette requête que le Conseil municipal a donné gratuitement un terrain de sept 
hectares à côté du forage de Widou Thiengoly. 
L’Agence nationale de la Grande muraille verte, avec l’appui du Programme alimentaire 
mondial, a aménagé la nouvelle parcelle en la clôturant avec du grillage. Elle a installé un 
système de goutte-à-goutte relié au forage : « C’est la Grande muraille verte qui a payé le 
grillage, les tuyaux du système de goutte-à-goutte. Nous, on n’a rien payé. Même pour le 
gasoil, c’est eux qui ont payé. La Grande muraille verte est une bonne chose. Elle a permis 
aux femmes de Widou de se connaître davantage. Aujourd’hui nous sommes devenues toutes 
des amies » (femme, 58ans).  
L’agence nationale de la Grande muraille verte a mis également à la disposition du 
groupement des femmes une spécialiste en horticulture. Elle a été recrutée à la suite d’un 
stage qu’elle avait fait au jardin polyvalent de Widou Thiengoly quand elle était élève à 
l’École horticole de Cambéréne (Dakar). Elle encadre les femmes qui cultivent le jardin. Elle 
leur apprend les techniques horticoles, elles les aident à la gestion de leurs finances et leur 
apprend à préparer certains mets à partir des produits du jardin. L’introduction de la salade 
verte (laitue) fut une véritable innovation alimentaire dans cette zone reculée et enclavée par 
rapport aux grandes villes. C’est elle, en collaboration avec les autres agents de la Grande 
muraille verte, qui choisit les semences sans consulter les femmes du groupement, les 
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principales bénéficiaires. Le jardin fut divisé en deux parties : un potager et un verger. 
Actuellement les pomelos, les orangers, les citronniers, les mandariniers, les manguiers et les 
jujubiers Gola fleurissent le Ferlo comme une oasis au cœur du désert.  
Cette nouvelle situation a impliqué une nouvelle organisation des activités des femmes 
qui gèrent le jardin polyvalent. Leur nombre s’est accru à tel point qu’on les a divisées en six 
sous-groupes de cinquante-cinq femmes. Les femmes de Widou-centre (le groupe initial) 
complétées par une dizaine de femmes se sont constituées en un sous-groupe. Pour les autres, 
elles ont été divisées en fonction des appartenances « claniques ». Pour éviter des 
divergences, on a mis dans chaque sous-groupe des femmes originaires de fractions 
différentes. Chaque jour un sous-groupe est chargé d’entretenir le jardin sauf le mardi qui est 
le jour du marché hebdomadaire ou louma.  
Le récit qui est fait aujourd’hui de l’histoire des fractions par les personnes âgées 
interviewées soutient que les Wodaabé, les Yalalbé et les Ourourbé sont les premiers à arriver 
au Ferlo. Et les ardo (chefs) étaient choisis parmi eux. Depuis lors, ces premières fractions 
nourrissent un sentiment de « supériorité » vis-à-vis des Bisnaabé, des Bakarnaabé, des 
Pampinaabé. Jusqu’à présent la segmentation clanique est très prégnante chez les Peuls du 
Ferlo. Ce travail d’organisation sur la répartition des sous-groupes a permis d’anticiper 
d’éventuels conflits ou d’exclusions de fractions. Depuis que les femmes peules sont 
devenues majoritaires, l’organisation du groupement des femmes qui entretiennent le jardin 
polyvalent peut être lue entre ces logiques identitaires. 
L’accès à une plus grande parcelle a permis aux femmes de produire davantage de 
carottes, d’aubergines, de pommes de terre, de navets, de melons, de pastèques, pendant une 
bonne partie de la longue saison sèche. D’abord elles achètent sur place les récoltes du jardin 
à bas prix et puis le reste est écoulé le jour du marché. Une partie de l’argent issu de la vente 
des productions est épargnée à la banque et l’autre sert à acheter du mil pour la banque 
céréalière. Le mil est donné à prêt aux femmes par sac de cinquante kilos qu’elles vont 
rembourser dans un délai d’un à trois mois. Ce jardin polyvalent permet aux ménages d’avoir 
la possibilité de se ravitailler en légumes frais sans attendre le jour du louma. Pendant 
l’hivernage, les femmes cultivent du niébé, de l’oseille, des pastèques dans le périmètre du 
jardin polyvalent. Ces cultures sont destinées exclusivement à l’autoconsommation.  
Mais en 2013, la production de légumes a été limitée par le manque d’eau. Le forage 
tombait souvent en panne à cause d’une sollicitation excessive. Depuis le mois de mars 2013, 
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Widou Thiengoly a été envahi par des centaines de troupeaux de transhumants venus de la 
vallée du fleuve Sénégal à la recherche de pâturages. Les propos de cette femme nous le 
confirment : « Cette année on n’a pas récolté de pommes de terre. Les plants sont morts très 
tôt à cause du manque d’eau. On n’a pas eu de melons ni d’oignons. On a récolté que peu de 
tomates. Cette année est différente de celles passées. On récoltait plus de dix sacs de pommes 
terre de très bonne qualité » (femme, 45ans). 
Être membre du groupement des femmes qui s’occupe du jardin polyvalent est aussi un 
moyen de pouvoir bénéficier des dons de vivres du Programme alimentaire mondial(PAM) 
dans sa politique d’appui aux couches vulnérables qui se traduit par un échange de vivres 
contre travail dans les villages du Ferlo où les plantations de la Grande muraille verte sont 
mises en place. Les témoignages de cette femme nous éclairent sur le mode de distribution 
des vivres au niveau du jardin polyvalent de Widou Thiengoly : « Au début on donnait aux 
femmes du jardin chacune un sac de cinquante kilos de mil et deux bidons d’huile… Mais ces 
derniers temps on a diminué la quantité. À l’époque c’était le sergent X44 qui supervisait la 
distribution. On recevait les vivres dans un intervalle de cinq à six mois. Mais depuis que le 
sergent X est parti, on n’a reçu qu’une seule fois. Chaque femme avait reçu dix kilos de mil, 
trois kilos de petits pois, un litre d’huile et un petit sac de sel pour quinze femmes. Avant ce 
sont les femmes du jardin qui faisaient le partage. Et les orédio (chefs de sous-groupe) 
gagnaient plus que les autres. Par la suite les agents de la Grande muraille verte ont pris en 
charge personnellement la distribution des vivres » (femme, 36ans).  
Ces femmes dévouées et rompues aux activités de développement local veulent investir 
d’autres créneaux comme l’aviculture, la création d’une unité de transformation de lait pour 
augmenter leur pouvoir d’achat. Enfin, nous avons constaté l’existence d’un trou 
générationnel dans les activités du jardin polyvalent. À cause du manque d’eau noté dans le 
Ferlo45, les jeunes femmes qui sont en âge de travailler la terre abandonnent les travaux du 
jardin pour aller chercher de l’eau au forage. Ce sont des femmes âgées et des adolescentes 
qui font le labourage, le désherbage et l’arrosage afin d’assurer l’entretien du jardin. 
3.4.3. Qui profite réellement de l’aide alimentaire du PAM ? 
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 On a voulu garder l’anonymat par respect aux exigences éthiques de la discipline.  
45
 Le plus grand nombre des forages date de l’époque coloniale. Les équipements sont vétustes. Ils ne peuvent plus satisfaire 
la demande en eau pour la consommation domestique des campements et l’abreuvement du bétail. 
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Le Programme Alimentaire Mondial (PAM) est le principal partenaire du projet de la 
Grande muraille verte sur le plan alimentaire. Le PAM est un organisme des Nations-unies 
qui contribue à la lutte contre la faim dans le monde. Il reçoit des appuis provenant des pays 
riches. Ils sont sous forme de dons en nature (vivres) ou en espèce. Les pays donataires 
imposent au PAM d’utiliser les fonds alloués à l’achat de denrées alimentaires. Ces dons de 
vivres sont destinés en priorité aux ménages vulnérables. Ainsi, le PAM a dressé la liste de 
critère de vulnérabilité suivante
46
 : 
- ménage dirigé par une femme et n’ayant aucune source de revenu; 
- ménage de grande taille (plus de 10 personnes et ayant au moins trois enfants de 
moins de 5 ans) ; 
- ménage dépendant principalement (75% du revenu total) et/ou exclusivement de 
l’agriculture vivrière et ayant obtenu une production faible (baisse de plus de 50% par 
rapport à la moyenne des 2 années passées); 
- ménage ne recevant pas de transfert d’argent ; 
- ménage ayant un ou plusieurs enfants de moins de 5 ans recevant d’aliments pour 
enfant malnutris ; 
-  ménage consommant au plus deux repas par jour. 
Au Sénégal, les vivres du PAM sont distribués en fonction des habitudes alimentaires 
des zones géographiques. Par exemple à Thiès, à Kaolack et à Saint-Louis, il s’agit du riz ; à 
Louga (Ferlo), des lentilles (substitution au niébé) et du sorgho. Cependant, aujourd’hui le 
maïs a remplacé le sorgho qui se fait de plus en plus rare. À Kafrine et à Kédougou, il s’agit 
de maïs parce les populations sont habituées à manger cette céréale. À Widou Thiengoly, le 
PAM intervient sur deux fronts: l’appui aux ménages vulnérables et la lutte contre la 
malnutrition des enfants et des femmes allaitantes.  
Concernant le soutien apporté aux ménages qui sont dans le besoin, le PAM travaille en 
collaboration avec la Grande muraille verte. Il s’agit d’un projet de « vivres contre travail » 
qui, par des travaux à forte teneur en main d’œuvre, revalorise les périmètres cultivables et 
contribue à minimiser l’impact des catastrophes naturelles. Le projet constitue également une 
activité génératrice de revenus pour ses participants et offre une ration alimentaire du PAM 
                                                          
46 Source : Méthodologie du ciblage des modalités d’assistance « Distributions Gratuites Ciblées » et « Cash/Voucher », 
2013, Programme alimentaire mondial(PAM).  
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pour permettre aux familles des travailleurs de se nourrir. Concrètement, ces vivres sont 
destinées aux femmes qui travaillent dans le jardin polyvalent de Widou Thiengoly, comme 
nous l’avons vu dans les pages précédentes, et aux hommes engagés dans les campagnes de 
reboisement et d’entretien des parcelles de plantations de la Grande muraille verte. Nos 
observations sur le terrain nous ont permis de voir des sacs de maïs, de petits pois, des bidons 
d’huile végétale, du sel iodé du PAM stockés dans les cases de certains de nos enquêtés. Les 
populations nous ont fait part des détournements de vivres. Selon eux, des non ayants-droit 
bénéficient souvent des aides du PAM. Mais nous étions dans l’incapacité de vérifier cette 
information. Selon les agents du PAM que nous avons rencontré sur le terrain, a priori, ce 
sont les agents de la Grande muraille verte qui sont chargés d’organiser la distribution des 
vivres avec un comité local. Le rôle des agents du PAM est d’acheminer les vivres vers leurs 
partenaires. 
Selon un rapport du PAM (2012), la malnutrition au Sénégal contribue d’une manière 
directe et indirecte à plus de 33% des cas de décès des enfants de moins de cinq ans en 
augmentant le risque de décès précoce à cause de plusieurs maladies (notamment paludisme, 
diarrhée, infections respiratoires aiguës et rougeole). Presque tous les enfants malnutris 
souffrent de maladies. La diarrhée est de loin le problème de santé le plus présent chez les 
enfants malnutris avec des taux de 38% et qui évoluent jusqu’à 43%. Ensuite suivent les cas 
de fièvres qui fluctuent entre 23% et 26%, puis viennent les IRA (Infections respiratoires 
aigues) avec des taux de 18% et 16% ; la rougeole reste très faible (1%) pour les malnutris 
alors qu’elle est en passe de disparaitre chez les enfants « normaux ». À partir de 2008 une 
dégradation progressive de la nutrition surtout dans la partie est, centre et sud du pays a été 
observée. Dans 16 départements sur 45 la prévalence de malnutrition aiguë générale (MAG) 
chez les enfants de 6 à 59 mois dépasse le seuil, qualifié de sérieux, de 10%47 et dans trois 
départements (Podor, Ranérou et Kanel) celui, «  critique », de 15%48 (SMART, 2012). 
Le facteur subjacent de cette situation est principalement la pauvreté. La malnutrition 
chronique affecte plutôt le sud du pays où la prévalence est majeure à 30% dans les 
départements de Medina Yoro Foula (région de Kolda) et Saraya (région de Kédougou). 
L’extrême pauvreté, la baisse de production agricole ainsi que les effets des inondations ont 
exacerbé la vulnérabilité des ménages les plus pauvres ayant des enfants malnutris. 
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 Une prévalence de malnutrition aigüe globale supérieure à 10% correspond au seuil d’alerte. 
48
 Une prévalence de malnutrition aigüe globale supérieure à 15% indique l’atteinte du seuil de crise nutritionnelle 
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Tiré de SMART (2012) 
Carte 6: Prévalence de la malnutrition aigüe globale des enfants de 6-59 mois, Tiré de SMART 
Pour combattre ce fléau, le PAM collabore avec le personnel du poste de santé de 
Widou Thiengoly. Des sachets d’aliments sous forme de farine contenant du niébé, du mil, du 
maïs, enrichie en diverses vitamines sont distribués aux enfants âgés de 6 à 59 mois. Et les 
femmes allaitantes reçoivent des sacs de céréales et d’huile végétale riche en vitamine D. 
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Chapitre 6 : Manger aujourd’hui à Widou Thiengoly : entre permanences 
et changements 
1. Les lieux de la filière du manger 
Pour aborder les pratiques alimentaires en cours à Widou Thiengoly, il est nécessaire de 
faire la distinction entre le bourg de Widou-centre, qui polarise tous les commerces et 
infrastructures administratives de ce gros village, et les campements. Ces derniers sont 
éparpillés autour de Widou-centre dans un rayon de quinze kilomètres. Signalons que cette 
distance de quinze kilomètres n’est pas exacte. Ce sont des cercles imaginaires qui séparent 
les trois gros villages de la commune de Téssékéré (Téssékéré, Amaly et Widou Thiengoly). 
Ces villages sont bâtis autour de forages distants de 30 kilomètre environ. En 2010, Widou 
Thiengoly comptait 316 campements (Touré, 2010). Et en 2013, nous avions entrepris un 
recensement de toutes les maisons de Widou-centre et les structures alimentaires qui s’y 
trouvent. À cette date Widou-centre comptait 44 maisons habitées en permanence : 20 
maisons sont occupées par des familles peules, 12 par des familles maures, 11 par des 
familles wolofs et une par une famille laobé. Les autres maisons, qui étaient habitées d’une 
manière temporaire, sont au nombre de 67. Elles appartiennent toutes à des familles peules 
qui habitent les campements. Les propriétaires de ces maisons de transit les utilisent quand ils 
sont de passage à Widou-centre (recherche de l’eau, jour du marché, visites au poste de santé, 
etc.). Nous avions recensé également à Widou-centre un marché hebdomadaire, treize 
boutiques, trois dibiteries, trois tangana, trois boulangeries artisanales et cinq étals. La carte 
ci-dessous illustre la configuration des structures alimentaires dans Widou-centre. 
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Carte 8 : Lieux de production et distribution liés à l’alimentation à Widou-centre 
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Pour appréhender la filière du manger à Widou Thiengoly, nous avons amorcé des 
observations directes sur plusieurs lieux de production et de distribution de l’alimentation. Par 
exemple, autour et dans le jardin polyvalent se jouent des enjeux sociaux, politiques et 
économiques très importants pour la localité et notamment l’émergence d’une certaine élite 
féminine en charge de la gestion collective du jardin polyvalent (plantation, entretien, récolte, 
gestion des surplus, etc.). 
L’introduction de nouveaux fruits et légumes, l’apprentissage du jardinage, la vente des 
productions, la gestion des dividendes sont autant de moments structurant de manière 
nouvelle les rapports de genre dans ce territoire. Le jardin polyvalent est un lieu d’intenses 
interactions entre les femmes des différents campements, de différents groupes ethniques 
(peuls, wolofs, maures, etc.). C’est là que s’opèrent les premières ventes des productions en 
légumes de leur jardin polyvalent. C’est là que s’est mise en place une élite féminine influant 
sur la construction de nouvelles normes alimentaires sur le territoire.  
Les visites des campements furent également une occasion de faire des observations 
directes fines et détaillées sur les lieux de stockage, les manières de cuisiner, les différents 
lieux qui font office de cuisine dans un même campement. Le forage où se retrouvent bétail, 
femmes et hommes pour s’abreuver est également un espace central d’intenses activités, 
d’échanges et de consommation alimentaire. On y trouve à proximité un tangana tenu par des 
Maliens et deux dibiteries gérées par des Peuls originaires de Widou Thiengoly.  
1.1. Les points d’eau 
La recherche de l’eau constitue l’une des principales activités des femmes et des 
adolescents pendant la longue saison sèche, qui dure de neuf à dix mois dans cette zone aride. 
Cette activité est dédiée, en principe, aux femmes, comme la traite de lait. Ce sont des 
adolescents (filles et garçons) qui aident leurs mères ou leurs tantes ou leurs sœurs à conduire 
un attelage de quatre à cinq ânes qui tirent une charrette contenant une chambre à air ou une 
« grille » (grand fût en plastique entouré d’une grille métallique). Au forage, ils utilisent de 
longs raccords en caoutchouc qui servent à tirer l’eau du grand bassin où est stockée l’eau 
provenant du forage. Quand nous avons demandé pourquoi ce travail harassant est destiné aux 
femmes ? Voici les réponses que nous a fournies un pasteur de 65 ans rencontré à Widou 
Thiengoly, « C’est parce qu’elles sont dominées par les hommes. Ce dur travail devrait être 
réservé aux hommes. La femme doit cuisiner et donner à manger aux hommes. Elles sont 
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chargées d’aller chercher de l’eau dans les mares et au forage. Si l’eau manque au forage, ce 
sont les hommes qui les y accompagnent parce que les femmes ne peuvent pas entrer dans le 
grand bassin ». 
C’est dans ce même ordre d’idée que M. Seydi (1997) nous rappelle que l’eau est la 
principale préoccupation des pasteurs quand les pluies s’arrêtent et que les mares s’assèchent. 
À ce moment, les moteurs des forages travaillent presque sans interruption pour satisfaire la 
demande. Le forage de Widou Thiengoly fait partie de ces forages motorisés installés dans les 
années 1950, et a été géré, pendant les 30 dernières années de son existence, par les services 
hydrauliques de l’État. En 1975, le Projet sénégalo-allemand (PSA) intervenait dans la zone et 
s’est installé avec un dispositif important de moyens techniques et logistiques dont a profité 
également le forage. Il a donc fait l’objet d’un suivi par le PSA pendant presque une 
quinzaine d’années.  
À partir de 1984, l’État s’est désengagé en confiant la gestion du fonctionnement 
quotidien aux populations riveraines à travers des comités institués à cet effet. Ainsi, la 
période où même le carburant nécessaire pour la pompe à moteur diésel était pris en charge 
par les services hydrauliques ou les projets de développement est révolue et ne reviendra 
certainement pas. De plus en plus, le comité de gestion se voit confronter à des dépenses qui 
dépassent le simple achat de carburant et d’huile de moteur. Il va falloir désormais se préparer  
à faire face aux amortissements, à l’entretien et au fonctionnement. Les utilisateurs des 
forages étaient habitués à se cotiser pour acheter le gasoil et l’huile de moteur nécessaire au 
fonctionnement quotidien du forage, mais il était rare de trouver des utilisateurs qui étaient 
prêts à assurer l’amortissement d’une pièce dans les délais déterminés.  
Lors de nos enquêtes de terrain, entamées en 2012, l’eau puisée au forage de Widou 
Thiengoly, en tant qu’aliment fondamental à la survie de tous (humains comme bêtes), est 
évoquée par tous, hommes, femmes, jeunes, adultes. L’eau du forage accessible, du fait du 
paiement d’une taxe, fait l’objet de nombreuses discussions quotidiennes. Le paiement se fait 
en fonction du nombre de bêtes dont dispose le pasteur et de la capacité de la chambre à air ou 
du fût qu’il utilise pour la consommation domestique. Au niveau de Widou-centre, la majeure 
partie des habitants ont construit des bassins dans leurs maisons. Ceux-ci sont directement 
reliés au château d’eau du forage. Ils sont alimentés une ou deux fois par semaine. Les 
habitants du bourg de Widou-centre payent une redevance mensuelle fixe.  
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La question de la pureté ou de la saleté de l’eau est également très prégnante dans les 
propos recueillis. En juillet 2013, nous avons assisté à une pénurie d’eau au forage de Widou 
Thiengoly. Les troupeaux des transhumants de la vallée du fleuve Sénégal avaient envahi en 
masse la commune de Téssékéré à la recherche de pâturages. Par conséquent, l’eau tirée des 
forages de cette zone  ne suffisait pas pour abreuver tout ce bétail. Le forage était sollicité 
d’une manière continue et les jeunes garçons entraient dans le grand bassin pour récupérer 
directement l’eau qui sortait de la source du forage par l’intermédiaire d’un tuyau. Cela faisait 
une bousculade presque indescriptible illustrée par cette photo. 
 
Forage de Widou Thiengoly, O. Sow, 2013 
Selon nos interlocuteurs, ces pénuries d’eau courantes s’expliquent par la multiplication 
du cheptel qui n’est pas accompagnée d’une politique d’augmentation du nombre de forages. 
Les propos de ce pasteur, chef de village, vont en ce sens, « Avant, le bétail n’était pas 
nombreux. Les gens n’élevaient pas de moutons. Mais aujourd’hui ceux qui ont une centaine 
de bovins sont considérés comme pauvres. La majeure partie des familles ont plus de trois 
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cent bovins. Il y a même certains qui en ont mille vaches. L’eau est devenue rare parce que le 
forage est très sollicité. Cette année beaucoup d’animaux ont péri à cause du manque d’eau. 
On ne peut pas inscrire nos enfants à l’école à cause du manque d’eau… Chaque jour nos 
enfants passent la journée au forage à la recherche d’eau. Et les gens disent que les Peuls ne 
veulent pas inscrire leurs enfants à l’école mais on ne peut pas les laisser aller à l’école et 
laisser le bétail mourir de soif » (homme, 54ans).  
Pendant la saison des pluies, les populations qui habitent les campements préfèrent 
utiliser les ressources en eau disponibles dans les mares. À ce moment-là, le forage est 
presque abandonné. L’eau des mares est utilisée comme boisson, pour la cuisson des aliments 
et l’abreuvement des animaux malgré les risques sanitaires que cela implique. Certaines 
populations conscientes de ce danger vont chercher de l’eau au forage pour la boisson une 
fois par semaine. Signalons que c’est une pratique peu usuelle. D’autres récupèrent l’eau de 
pluie à l’aide d’une bâche « propre » pour la consommation domestique.  
Les souvenirs des plus âgés de nos interlocuteurs en ce qui concerne l’accès à l’eau reflètent 
les préoccupations contemporaines très « sanitaires » des habitants de ce terroir. Ces 
souvenirs concernant l’eau, faits tant de mares d’eau près des campements, que de robinets 
individuels à Widou-centre, sont présents dans les mémoires des populations et apparaissent, 
aujourd’hui, comme un « bien-être » nécessaire pour la santé de tout un chacun. Selon V. 
Ancey et A. Ickowicz, durant le siècle dernier, plusieurs périodes peuvent être identifiées. Ils 
situent une première période très humide entre 1950 et 1968, une deuxième période très sèche 
entre 1972 et 1995. Et enfin ils estiment  que la période actuelle depuis 1996 est plus arrosée 
mais irrégulière, proche du profil d’avant les années 1930. Ils ajoutent qu’en plus de cette 
hétérogénéité temporelle, le caractère orageux des précipitations dues à la mousson induit une 
forte hétérogénéité spatiale. Sur une année, les précipitations cumulées peuvent varier 
considérablement à 20-30 km de distance (Ancey et Ickowicz, 2015).  
1.2. Le marché hebdomadaire et les boutiques 
Nous avons profité du jour du marché, qui a lieu tous les mardis à Widou Thiengoly, 
pour répertorier les différents aliments présents. C’est l’occasion pour les populations de 
s’approvisionner en denrées alimentaires et autres produits de consommation qu’elles ne 
trouvent pas toujours dans les treize boutiques de Widou-centre. Il est à noter également la 
présence de gargotes tenues par des femmes venues d’horizons divers, où elles vendent des 
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sandwichs à base de niébé, de mayonnaise, d’omelette, et des plats de riz au poisson ou à la 
viande, du mafé, du yassa, etc.  
Le marché du mardi est donc un moment qui nous a permis de saisir le type d’aliments 
achetés et vendus : manioc, patate douce, aubergine, carotte, poissons frais, fumé et séché 
venus de Richard Toll, du mil venu du Saloum, du riz importé de la Thaïlande, de l’Inde, 
communément appelés maro Siam (riz Siam) et du riz de la vallée du fleuve Sénégal appelé 
maro Waalo (riz de la vallée), des oignons de la Hollande, du thé vert de Chine, des 
macaronis, du sel, de l’huile végétale raffinée, de l’huile d’arachide traditionnelle (ségal), des 
bouillons cubes, du vinaigre, du poivre, des bonbons, des biscuits, du sucre en poudre, etc.  
C’est également le moment d’effectuer des échanges commerciaux avec des vendeurs 
venus de la vallée du fleuve Sénégal, de Dahra, etc. Les femmes de Widou Thiengoly 
profitent de cette occasion pour vendre des produits laitiers, des fruits sauvages (pain de 
singe, fruits de balanites aegyptiaca, jujubes) et de la volaille qu’elles élèvent dans leurs 
campements. Cette volaille est pratiquement élevée pour le commerce car sa chair n’est pas 
très appréciée par nos interlocuteurs. Ils estiment qu’avant l’apparition du marché 
hebdomadaire, il y avait des commerçants wolofs en charrette venant du Djolof qui achetaient 
les poulets dans les villages. Les légumes du jardin polyvalent de Widou Thiengoly entrent en 
concurrence avec ceux du Waalo. En effet, le groupement des femmes du jardin polyvalent en 
profite pour augmenter leur chiffre d’affaire. Des vendeurs de plantes ont également fait leur 
apparition. Ils vendent des écorces, des poudres et des feuilles.  
Nous avons rencontré plusieurs catégories de guérisseurs qui prétendent soigner des 
maladies, guérir le mauvais sort, la mauvaise langue, le mauvais œil et combattre les sorciers 
anthropophages par le pouvoir des plantes et du verbe. Par conséquent, les guérisseurs 
autochtones peuvent être divisés en deux groupes : ceux qui ne se déplacent pas et ceux qui 
vont dans d’autres contrées pour monnayer leur savoir-faire. Les herboristes colporteurs sont 
des Wolofs et des Peuls venus du Djolof et du Fouta. Ils soignent uniquement des maladies 
physiques (dermatoses, hémorroïdes, boumri, etc.). En revanche, les autochtones (ils sont tous 
Peuls) estiment pouvoir soigner ces maladies mais ils ont la paresse de le faire parce c’est une 
activité peu lucrative.  
Ces guérisseurs peuls du Ferlo sont dénigrés par les colporteurs qui les traitent de gens 
qui commercent avec Satan, qui détournent des esprits. Les guérisseurs autochtones de Widou  
Thiengoly répliquent en fustigeant la qualité des produits vendus par les colporteurs. Ils 
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doutent de l’efficacité de leurs remèdes. Ils préfèrent aller chercher par eux-mêmes les plantes 
au Saloum, dans la vallée du fleuve Sénégal, à Kaolack, en Casamance, à Kédougou ou 
envoyer des parents en qui ils ont confiance.  
C’est aussi l’occasion pour le boucher maure de gagner un peu d’argent. Après le jour 
du marché, il ferme boutique car il ne veut pas concurrencer les Peuls qui tiennent des 
dibiteries dans le village. Les chefs de campement attendent le jour du marché, après avoir 
vendu un ou deux petits ruminants au marché du bétail contigu au louma, pour acheter du riz, 
de l’huile, du sucre, parfois de la semoule et du mil. Ce sont les femmes qui achètent les 
autres ingrédients (légumes, légumineuses, poissons frais, séché et/ou fumé).  
Les boutiques de Widou-centre ont fait aussi l’objet d’inventaires systématiques mettant 
en évidence la provenance mondialisée des produits alimentaires (vinaigre, pâtes alimentaires, 
petits gâteaux secs, huiles de cuisine, concentré de tomate, lait en poudre, thé vert, moutarde, 
bouillons-cubes, etc.). Tous ces produits viennent de Chine, de Tunisie, du Maroc, de 
Mauritanie, de Côte d’ivoire, du Sénégal, de France, etc.  
1.3. Les boulangeries, l’apanage des Wolofs 
Widou Thiengoly renferme, aujourd’hui, trois boulangeries artisanales qui fabriquent un 
pain appelé tapa lapa. Elles sont toutes tenues par des familles wolofs. La première 
boulangerie a été installée dans les années 1970 à la suite de l’association de deux Wolofs qui 
voulaient tenter une expérience dans cette zone reculée où il n’existait aucune boulangerie. 
Quand nous avons rencontré à Widou-centre l’un de ces pionniers de l’introduction du pain 
dans ce gros village, il nous a fait savoir qu’il a appris le métier à Thiamène (vers Dahra). 
C’est là-bas que quelqu’un lui a proposé d’ouvrir une boulangerie à Widou Thiengoly. Lui, il 
détenait le savoir-faire et son compagnon possédait les fonds. Ils avaient convenu de partager 
les bénéfices.  
Il se souvient qu’à cette époque la levure n’existait pas. Il mélangeait la pâte de la farine 
de blé avec des œufs afin qu’elle gonfle. Il estime que le pain qu’il produisait était très 
apprécié des populations. Leur commerce marchait bien. Et ils se partageaient les dividendes, 
comme prévu. Mais un jour son associé a rompu le contrat tacite qui les liait. Il l’a remercié et 
l’a fait remplacer par un autre boulanger. Le même jour il s’est cotisé avec son oncle, qui était 
venu le rejoindre à Widou Thiengoly, pour ouvrir une nouvelle boulangerie. Ils sont allés à 
Louga pour acheter le matériel nécessaire. En moins d’une semaine, ils ont parvenu à installer 
une deuxième boulangerie dans ce village. Par la suite, selon notre interlocuteur, son ancien 
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associé a fait faillite. Plus tard, une famille wolof de commerçants ouvrît une nouvelle 
boulangerie près de chez lui avant que le mécanicien du village en ouvre une autre à son 
domicile. Actuellement ce sont ces trois boulangeries qui fournissent du pain à tout le village 
de Widou Thiengoly et ses environs.  
Le jour du marché hebdomadaire, les boulangers de Widou Thiengoly augmentent leurs 
productions. Ils fabriquent également des brioches qu’ils vont écouler au marché. Nous avons 
rencontré aussi au marché des voitures qui vendent des miches fabriquées dans les 
boulangeries industrielles emballées dans des sacs imperméables.  
1.4. Les tangana, l’art culinaire malien 
D’après nos investigations, le premier tangana de Widou Thiengoly a été installé au 
début des années 2000 par un jeune du village qui avait migré au Saloum à la recherche 
d’emploi. Il avait quitté Widou Thiengoly en 1989, à l’âge de dix sept ans, en direction du 
Saloum. Il fut engagé comme sardi49 par un wolof puis comme agriculteur avant de faire la 
connaissance d’un Malien qui tenait un tangana dans le quartier. Ce dernier lui a appris le 
métier. Comme il s’en souvient, « En 2000 il y avait un colocataire malien du Macina qui 
avait un tangana dans le quartier. Je le fréquentais la journée. Un jour, le jeune Malien qui 
l’aidait était parti. Il m’a proposé de le remplacer. Au début j’avais refusé parce que je 
n’avais jamais exercé ce métier. Il m’a dit que ce n’était pas difficile et qu’il allait me 
montrer. Il m’a appris à faire l’omelette, puis le corn-beef, le lait, la mayonnaise, les 
brochettes, ainsi de suite » (homme, 42ans). 
En 2003, il décida de rentrer à Widou Thiengoly. Il avait argué qu’il était l’aîné de sa 
famille et qu’il ne pouvait pas rester éternellement au Saloum. Alors, il fallait qu’il rentre. À  
son retour au village, il n’y avait pas de tangana. Il avait vendu deux petits ruminants pour 
acheter le matériel nécessaire pour ouvrir un tangana. Il se rappelle quand il a ouvert les 
portes de son tangana. Beaucoup parmi les populations se demandaient : c’est quoi un 
tangana ? C’est ainsi que les plus curieux venaient faire des commandes. Petit à petit les 
populations venaient en nombre important. Il leur proposait de l’omelette, du lait concentré, 
du café, des brochettes, de la mayonnaise. Il se souvient que ce sont les écoliers qui 
consommaient les sandwichs à base de mayonnaise et que les Peuls n’aimaient pas les 
spaghettis.  
                                                          
49
 Le sardi est un éleveur qui quitte la maison familiale pour s’occuper du troupeau d’autrui moyennant finance.  
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Il parvenait à écouler trente à quarante plateaux d’œufs (un plateau contient trente 
œufs), achetés à Dahra, par semaine. Son tangana était ouvert de 07h du matin jusqu’à 02h du 
soir. Les bergers, les joueurs de football, les ouvriers se rencontraient au niveau de son 
tangana. C’était l’attraction du village. Mais vers les années 2010, deux raisons l’ont poussé à 
abandonner le tangana pour se reconvertir dans le métier de la viande. C’était l’introduction 
du « bol » et l’arrivée des cuisiniers maliens qui sont réputés pour leur art culinaire.  
Il se rappelle que c’est en 2010 que le « bol » a fait son apparition à Widou Thiengoly. Le 
« bol » contient de la viande cuite, un peu de sauce, un peu d’huile et du bouillon. Le 
tenancier du « bol » sert  le client dans une assiette avec du pain. L’introduction du « bol » par 
d’autres jeunes du village revenus des centres urbains a coïncidé avec la cherté des prix, selon 
notre interlocuteur. Le prix du plateau d’œufs avait alors grimpé de mille cinq cent à deux 
mille FCFA. Et ceux qui faisaient le « bol » utilisaient le bois mort qu’ils allaient chercher en 
brousse. C’est pourquoi il a laissé tomber le tangana pour faire du « bol », lui-aussi, et de la 
dibiterie. Ces deux activités ne nécessitent que de la viande, des bouillons et un peu d’oignon.  
Enfin, les Maliens l’ont aussi fortement concurrencé en installant successivement trois 
tangana à Widou-centre. Ils ont introduit la pomme terre dans le menu. Les deux Maliens que 
nous avons  eu l’occasion d’interroger nous ont signifié que c’est l’attraction du bourg de 
Widou-centre qui les a incité à venir tenter une nouvelle expérience dans cette zone loin des 
centres urbains. L’un des Maliens avait un tangana à Dahra et l’autre à Keur Massar, dans la 
banlieue de Dakar. Ce sont des connaissances qui leur avaient dit que le métier de tangana 
marchait à merveille à Widou Thiengoly. La recension des trois tangana de Widou-centre 
nous a permis de connaitre avec plus de précision les différents plats servis dans ces gargotes 
tenues, aujourd’hui, exclusivement par des cuisiniers maliens :  
- Omelette : 200 FCFA (un œuf) ; 
- Pomme de terre : tranches de pomme de terre bouillies, morceaux de viande de bœuf, 
bouillon, oignon, vinaigre, poivre : 500FCFA 
- Café au lait : 200FCFA le verre ; 
- Lait : 200 FCFA le verre (du lait concentré Milko made in Malaisie). 
Les cuisiniers maliens utilisent la pomme de terre importée. Ils disent qu’elle est plus 
chère mais elle n’est pas gorgée d’eau comme celle du local. C’est pareil pour l’oignon. Les 
bouillons, les œufs viennent de Dahra. Le pain est fabriqué dans les boulangeries artisanales  
de Widou-centre. Les tenanciers de tangana estiment que leurs clients peuls (majorité de leur 
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clientèle) n’aiment pas les spaghettis et le café-dose. Ils préfèrent le café au lait ou le lait seul. 
Le pic de fréquentation se situe vers 14 heures. L’heure où les habitants des campements 
venus chercher de l’eau au forage viennent déjeuner. Le mardi, jour du marché, les tangana 
sont achalandés toute la journée.  
1.5. Les dibiteries, des Peuls à l’école du métier de la viande 
Widou Thiengoly a connu sa première dibiterie avant les années 2000. Le premier 
pasteur peul à ouvrir une dibiterie à Widou-centre est un habitant du village qui avait perdu 
presque tout son bétail lors de la sécheresse de 1972-1973. Avec l’implantation du Projet 
sénégalo-allemand, il est parvenu à trouver un travail rémunéré à hauteur de vingt six mille 
FCFA/mois. Il récoltait les fruits des acacias Sénégal, il faisait les mesures de plantations. 
Quelques temps après, il a quitté ce travail pour conduire le bétail au marché du bétail de 
Dahra. Il était payé par les propriétaires du bétail.  
Quand il a abandonné ce travail, un Maure qui tenait une dibiterie et une boucherie à 
Widou-centre lui a proposé, avec un autre jeune du village, de l’aider dans son travail 
moyennant finance. Il précise que ce Maure faisait de la grillade avec de la viande de petits 
ruminants uniquement. Et il vendait de la viande de bœuf fraîche. Ses parents n’étaient pas 
d’accord car le métier de la viande était très mal vu pour les Peuls. Dans les représentations, le 
boucher c’est celui qui abat les animaux sans pitié. Cependant, le Maure et un de ses oncles 
étaient parvenus à convaincre ses parents.  
Quand le Maure est parti, il a ouvert une dibiterie à Widou-centre en 2006. Il a été suivi 
par l’autre jeune du village que le Maure avait formé et, enfin, par le jeune qui avait ouvert le 
premier tangana de Widou Thiengoly. Nous avons observé sur le terrain que les trois 
dibiteries sont accompagnées de boucheries. D’habitude au Sénégal, les boucheries et les 
dibiteries sont séparées. Le boucher expose sa viande sur une table au marché ou dans un coin 
de rue. Par contre, le tenancier de la dibiterie occupe une hutte ou un espace en dur aménagé 
pour recevoir les clients.  
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Une dibiterie à Widou-centre, A. Ka, 2014 
À Widou Thiengoly, les trois dibiterie-boucheries s’approvisionnent en viande sur le 
marché local. Les bœufs sont achetés à Widou Thiengoly par des intermédiaires, des Dioula 
(commerçants de bétail). Concernant les moutons et les chèvres, ils viennent du village et des 
villages environnants comme Tatki, Téssékéré, Ganina, Mbaye Awa, Amaly, Bouteyni, lors 
du marché hebdomadaire.  
À la boucherie, ils vendent généralement du bœuf. Ils jugent que les bœufs non castrés 
renferment plus de viande mais que les castrés sont plus gras. Un kilo de viande de vache 
fraîche  coûte mille cinq cent FCFA et un kilo de petit ruminant, trois milles FCFA. Un kilo 
de « dibi », qu’il s’agisse de viande de vache ou de petit ruminant, c’est trois mille FCFA. Ils 
estiment que leurs clients ne sont pas exigeants sur la qualité de la viande. C’est pourquoi ils 
préfèrent leur vendre du « dibi » de bœuf qui génère plus de bénéfices par rapport à celui des 
petits ruminants. Comme le confirment les témoignages de l’un des tenanciers de dibiterie à 
Widou-centre : « Pour faire du dibi on doit utiliser normalement de la viande de petit 
ruminant. Mais aujourd’hui on utilise la viande de vache pour faire du dibi. Avant, cette 
viande n’était destinée qu’à la boucherie. Les gens venaient acheter la viande de vache pour 
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la préparer chez eux ou dans les gargotes. Aujourd’hui on fait du dibi avec de la viande de 
vache, de mouton et de chèvre » (homme, 49ans).  
Nous avons constaté aussi l’absence du service vétérinaire pour veiller sur la qualité de 
la viande. Le prix de la viande n’est pas homologué. Il varie en fonction de la disponibilité du 
bétail sur le marché local. Pour la conservation de la viande, une partie est séchée au soleil et 
l’autre est gardée dans des congélateurs alimentés par des bonbonnes de gaz.  
2. Le cadre des repas 
2.1.La cuisine, une affaire de femmes ? 
T. Massanés définit la cuisine comme l’art d’élaborer des aliments (Massanés, 2012). 
C’est la manière propre aux êtres humains pour fabriquer de bonnes choses à manger. Et dans 
ce cas on doit presque interpréter la « bonté » d’un point de vue platonique (le beau est ce qui 
est utile pour une finalité bonne ou véritablement bénéfique), sans oublier les références à la 
santé et organoleptique, parce qu’en réalité, la sensibilité du palais sert d’indicateur 
d’acceptabilité. Quant à C. Lévi-Strauss(1966), dans Du miel aux cendres, il considère la 
cuisine comme un langage par lequel chaque société code des messages qui lui permettent de 
signifier au moins une partie de ce qu’elle est. Ici, nous allons mettre en exergue la cuisine 
comme lieu de cuisson des aliments avec toutes les représentations que cet espace physique et 
symbolique produit. 
À Widou-centre, les cuisines des Peuls, des Maures, des Wolofs et des Laobé sont 
presque toutes identiques. Ce sont des cases en paille, des huttes ou des chambres en dur qui 
font office de cuisine. Les ustensiles et les stocks des provisions sont gardés à l’intérieur de 
celle-ci. Mais dans les campements, nous avons observé de nombreuses pratiques sur 
l’emplacement de la cuisine et la gestion de ses ustensiles. La cuisine s’y trouve toujours en 
bordure du campement. La première explication fournie quant à cette position excentrée de la 
cuisine est qu’il s’agit d’éviter les feux de brousse. À première vue, cette explication 
fonctionnelle semble plausible car la plupart des campements sont constitués en bois et en 
paille. En cas de feu, d’importants dégâts matériels pourraient être enregistrés. En 
approfondissant les entretiens, nous avons découvert que cette distance à la cuisine s’explique 
aussi par le fait qu’il est formellement interdit de poser une marmite au milieu de la cour et à 
côté de la case du chef de campement. C’est au décès de ce dernier que la marmite et la hache 
doivent être placées devant sa case. Nous n’avons pas pu obtenir davantage d’informations 
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sur les raisons de cette coutume. Les habitants disent que ce sont des traditions anciennes 
qu’ils ont reçues en héritage de leurs ancêtres.  
 
Une cuisine peule dans un campement de Widou Thiengoly, A. Ka, 2014 
Cette difficulté de mettre en relation ces ustensiles de ménage usuels avec la disparition 
du chef du campement aiguise la curiosité du chercheur sur le fondement de cette coutume 
séculaire et la vivifie par conséquent. C’est pourquoi L. Giard (1994) affirme que s’il est 
difficile de mettre en évidence la cohérence du système d’interdits qui donne signification à 
chacun d’eux et la nécessité qui suscite le détail des prescriptions alimentaires, c’est que 
l’efficacité des processus symboliques semble se garantir de leur caractère inconscient, 
soutenu d’une justification défensive et d’un refus d’entrer plus en avant dans la discussion. 
Contrairement au bourg de Widou-centre, dans les campements les ustensiles de cuisine 
sont rangés dans des cases circulaires. Précisons qu’aujourd’hui toutes les cases ne sont plus 
construites avec de la paille. Certaines sont maintenant fabriquées en ciment. Mais la forme 
reste toujours la même. Les toits sont en paille ou en zinc.  
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Dans la case de chaque épouse, il est construit deux sortes de tables semi-circulaires 
appelées kagu. Elles sont installées l’une à droite et l’autre à gauche à l’intérieur de la case. 
Sur le premier kagu, celui de droite, sont posées les calebasses qui contiennent le lait. Et sur le 
deuxième kagu sont disposés les ustensiles de cuisine (écumoires, louches, bols, couscoussier, 
etc.). Sur le kagu de droite peut également être posés le mil et le riz. Dans les cases en ciment, 
les kagu sont faits en dur. Mais il est strictement interdit de mélanger les calebasses de lait et 
les ustensiles de cuisine. D’après les représentations de nos interlocuteurs, le mélange de ces 
différents objets peut occasionner une malédiction qui pourrait se traduire par la perte du 
bétail.  
Cette distinction entre les objets qui contiennent le lait et ceux qui servent à la cuisson 
des aliments est similaire à cet interdit énigmatique des Juifs, « Tu ne cuiras pas le chevreau 
dans le lait de sa mère ». Selon S. Nizard (2012), le Talmud50 le comprend de manière très 
large : le chevreau, objet de cuisson, se réfère à la viande provenant des mammifères 
domestiques permis. Par extension, le gibier et la volaille sont également concernés mais non 
les poissons. Quant à l’acte cuire, cuire ensemble laitage et viande, il s’étend à l’acte de 
manger au cours d’un même repas les deux types d’aliment. S. Nizard avance que les 
rédacteurs du Talmud ont encore étendu ces lois aux contenants : ainsi vaisselles et ustensiles 
ayant été en contact avec des aliments carnés ou lactés, réputés absorber puis dégager 
d’infimes quantités d’aliment au cours de la cuisson, doivent être strictement séparés. 
Selon cette femme peule rencontrée dans un campement, « Le kagu c’est la tradition 
peule. Avant on allait chercher du bois dans les bas-fonds pour construire de très belles 
cases. Et à l’intérieur on construisait deux kagu dans la case. On y gardait le lait et le mil. On 
n’utilisait pas les bols en métal. Il n’y avait que des calebasses » (femme, 78ans). 
L’utilisation des calebasses est toujours présente dans les campements que nous avons visités. 
Le largal est la plus grande et la première calebasse du kagu. On y met le lait frais avant de le 
transvaser dans les autres calebasses. En langage figuré le largal renvoie à l’homme qui 
éclaire les consciences. C’est la personne intelligente et instruite qui éclaire la lanterne des 
hommes.  
Toujours le largal est en première position sur le kagu de droite. Les autres calebasses 
s’appellent petdirndé (celles qui servent à cailler le lait). Elles contiennent le walndé et le 
nialoundé. Le walndé, c’est le lait qui est trait le soir et gardé jusqu’au lendemain. On 
                                                          
50
 Le Talmud est une œuvre juive rassemblant la loi orale et ses commentaires. 
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récupère sa crème vers 14 heures. Le nialoundé est le lait du matin. On récupère sa crème le 
lendemain matin. Pour l’acquisition de ces calebasses, les pasteurs peuls passent la commande 
chez la famille laobé de Widou-centre ou les achètent au marché hebdomadaire. C’est 
l’homme laobé qui sculpte la calebasse dans du bois de sclerocarya birrea et c’est la femme 
qui assure la décoration. Les calebasses de lait sont couvertes de vans fabriqués par les 
femmes peules à partir d’une herbe appelée solbok (eragrostis pilosa)  qui pousse dans la 
nature pendant l’hivernage.  
La cuisson des aliments, à Widou-centre comme dans les campements, est réservée aux 
femmes. La cuisine est considérée ici comme une affaire strictement réservée aux femmes
51
. 
Certains hommes refusent même de toucher les marmites parce que cela pourrait altérer 
l’efficacité de leurs amulettes. La marmite, selon nos interlocuteurs, a une charge symbolique 
très négative. Personne ne la garde dans sa case. Après le repas, elle est suspendue sur le toit 
de la cuisine ou sur la hutte qui donne de l’ombre au campement. Ici, nous assistons à un 
phénomène de contamination négative, désacralisant ou « polluant 
52
» des objets auparavant 
sacrés ou chargés d’une force surnaturelle par contact avec la marmite. Chez les Polynésiens, 
le phénomène de contamination négative est également mis en évidence à propos des hommes 
destinés à être sacrifiés sur les lieux de culte anciens : lorsqu’un homme se trouvant dans cette 
situation réussissait à se faire mordre par une femme et le sang se mettait à couler, il devenait 
impropre au sacrifice et sauvait ainsi sa vie (Serra Mallol, 2012). Au Ferlo, cette 
contamination négative peut jouer également à distance. Pour nos interlocuteurs, traverser un 
pilon annihile les pouvoirs mystiques de la personne et la rend vulnérable aux armes 
blanches53 et aux esprits malveillants.  
Cette approche genrée de la cuisine fait dire encore à L. Giard qu’à l’intérieur d’une 
culture, un changement des conditions matérielles ou de l’organisation politique peut suffire à 
modifier la manière de concevoir et de répartir tel type de tâches quotidiennes, comme peut se 
transformer la hiérarchie des différents travaux.  
Concernant les courses, en principe, ce sont les hommes qui achètent les sacs de 
céréales (riz, mil, semoule), les bidons d’huile de cinq litres, le sucre et parfois les tissus. Ce 
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La traite des vaches est une activité également réservée aux femmes. Elle est considérée comme dégradante pour les 
hommes. 
52
Cf. M. Douglas., 1971, De la souillure : essai sur les notions de pollution et de tabou, Paris, Maspero.   
53
Certains pasteurs peuls du Ferlo consomment une bouillie de mil ou de riz mélangée avec une potion mystique appelés tul 
afin de rendre imperméable la peau aux attaques à l’arme blanche.  
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sont eux qui détiennent le pouvoir d’achat le plus important. Car ils s’occupent du commerce 
du bétail, principale source de revenus de cette société pastorale. En revanche, les femmes 
sont chargées de l’approvisionnement en légumes, légumineuses, produits halieutiques, 
bouillons, vinaigre, poivre, sel, etc. Mais cette séparation stricte dans l’achat des provisions a 
tendance à s’estomper avec les comportements « rebelles » de certains jeunes migrants. 
Comme nous le rappelle ce chef de campement : « Ce sont les hommes qui achètent  l’huile, 
les légumes et les bouillons. Avant c’était les femmes qui le faisaient. Mais cela est dû aux 
transhumances. Quand les garçons vont en transhumance avec leurs femmes, ce sont eux qui 
vont faire les courses au marché et leurs femmes font la cuisine. C’est pourquoi ils sont 
habitués maintenant à faire les courses » (homme, 67ans). 
L’étude de C. Manoli et V. Ancey (2013), menée dans cette même zone, nous révèlent 
des comportements semblables concernant encore cette population juvénile. Les auteures 
affirment que lorsque des jeunes partent, c’est sans doute qu’ils sont aussi attirés par des 
besoins de consommation qui ne coïncident plus avec le maintien d’un troupeau sur place. 
Les « va-et-vient » de ces jeunes apparaissent alors comme une solution pour concilier attrait 
pour un mode de vie urbain et maintien du mode de vie pastoral. S’ils ne remettent pas en 
cause totalement le mode de vie pastoral, ils sont en tout cas le signe que les besoins de 
consommation augmentent. Le modèle du pasteur vivant en brousse de façon frugale, sorte 
d’idéal prôné par les chefs de famille, n’est pas toujours choisi par les plus jeunes. Enfin, elles 
jugent que les jeunes qui font des allers-retours entre ville et campagne combinent donc des 
modes de vie très différents, et on peut penser qu’ils apportent sans doute dans la brousse de 
nouvelles façons de vivre : ville et brousse ne sont plus si opposés. Ils incarnent l’articulation 
entre les manières de vivre et de produire dans des systèmes différents, à travers leurs liens et 
leurs contradictions. 
2.2. Les repas quotidiens  
2.2.1. Le petit déjeuner  
Concernant le petit déjeuner pris à Widou-centre, nous avons observé une certaine 
variété dans sa composition. Le lait en poudre, le café et le pain tapa lapa sont présents dans 
tous les foyers que nous avons visités. Les habitants du bourg de Widou-centre utilisent le 
plus souvent le café instantané manufacturé communément appelé par les populations Nescafé 
bien que nous n’avons vu  aucun pot de café de cette multinationale suisse parmi les produits 
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recensés au marché et dans les 13 boutiques de Widou-Thiengoly en 2014
54
. Cependant,  nous 
avons noté l’existence d’autres types de café comme Café O, Valléa, etc. Nous avons 
également observé chez les familles wolofs la prise d’un café moulu plus connu sous le nom 
de café Touba. Il y a même des femmes wolofs qui vendent du café Touba dans la rue au 
moment du petit déjeuner. La plupart des femmes wolofs prennent une bouillie de mil (fondé) 
après avoir pris le café (ou café au lait) accompagné d’un morceau de pain beurré (margarine) 
ou chocolaté. Chez les Peuls et les Maures de Widou-centre, le thé et le tadjim sont toujours 
présents. Le tadjim est constitué de l’arachide grillée, de biscuits, de morceaux de pain. Mais 
nous n’avons pas constaté la prise de bouillie dans ces deux groupes ethniques. Le petit 
déjeuner est le moment aussi pour certains de préparer des omelettes, du corn-beef, des 
sardines. Cette pratique est plus fréquente chez les jeunes qui reviennent des centres urbains 
et les travailleurs de la fonction publique ou de projets de développement.  
Le petit déjeuner au campement est différent de celui pris à Widou-centre. Il est noté 
l’absence du pain et du café. En revanche, le thé est omniprésent. Parfois ce dernier est 
accompagné de tadjim sans pain. Après avoir pris le thé, les habitants des campements 
consomment du riz au niébé ou du ndiorndi. Le riz au niébé peut être les restes du dîner 
réchauffés ou il est préparé par les femmes au petit matin. Le ndiorndi, ce couscous sec blanc 
est mangé avec du lait caillé sucré ou avec du lait frais ou en poudre, mais sans sucre. Ce 
couscous sec est différent du ndiorndi originel mangé au temps du Ferlo fertile. Celui-ci est 
préparé à base de mil mélangé avec du riz de la vallée du fleuve (maro Waalo). Nos enquêtés 
nous disaient qu’ils ne pouvaient pas faire du ndiorndi avec le riz importé. Le mil n’est pas 
compatible avec le riz importé  pour faire du ndiorndi.  
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 Lors d’une mission en 2015, nous avons assisté à l’avènement du Nescafé (sticks et pots) par l’intermédiaire d’un 
boutiquier maure de Widou-centre.  
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Tableau 19 : Les recettes du petit déjeuner 
Lieux  Ingrédients  
Widou-centre Café Touba, café instantané, lait en poudre, thé avec tadjim, pain 
tapa lapa  
 
Campements  Thé avec ou sans tadjim, riz au niébé ou du ndiorndi  
 
 
Habiter à Widou-centre offre aux populations plus de possibilités d’accéder, au moment 
du petit déjeuner, à des produits alimentaires manufacturés sans parcourir plus de trois à 
quinze kilomètres. Le pain tapa lapa fabriqué dans les trois boulangeries de Widou-centre ne 
se conserve pas longtemps. En moins d’une demi-journée il devient sec et difficile à 
consommer. Dans les campements, les populations parviennent à maintenir des habitudes 
alimentaires héritées de leurs ancêtres avec la consommation du ndiorndi même si sa 
composition a été réadaptée à la rareté du mil et avec l’arrivée du riz cultivé dans la vallée du 
fleuve Sénégal. Finalement, l’analyse des produits alimentaires consommés au moment du 
petit déjeuner nous permet de catégoriser ces mangeurs en trois groupes plus ou moins 
homogènes : les wolofs, les Peuls et les Maures de Widou-centre ; les jeunes migrants et les 
travailleurs immigrés installés à Widou-centre ; et enfin, les habitants des campements.  
2.2.2. Le déjeuner 
Le déjeuner préparé à Widou-centre renferme des mets plus diversifiés par rapport à 
ceux pris dans les campements. Les boutiques et les étals que nous trouvons à Widou-centre 
permettent aux femmes qui y habitent d’acheter au quotidien le nécessaire pour faire des plats 
variés. Le riz, l’huile, les bouillons, le poivre, les oignons, les pommes de terre sont vendus 
dans les boutiques. Et les  légumes frais (carottes, choux, navets, citrouille, etc.), les 
légumineuses (niébés noir, blanc et rouge) et du poisson frais, fumé ou séché sont disponibles 
sur les cinq étals tenus par  quatre femmes wolofs et une femme maure. Le poisson frais est 
acheminé chaque matin à Widou-centre par l’intermédiaire des voitures tout-terrain, appelés 
wopou yaha en pulaar, qui quittent Richard Toll, Dagana ou Thilé Boubacar. Grâce à ce 
développement du transport automobile,  une partie des populations de cette zone enclavée 
parviennent à manger quotidiennement du poisson et des légumes frais.  Il y aussi une femme 
wolof qui tient une gargote à Widou-centre. Elle prépare chaque jour du riz au poisson et trois 
fois par semaine du soupou kandja. Sa gargote est fréquentée généralement par des ouvriers et 
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des habitants des campements venus chercher de l’eau au forage (ou pour d’autres raisons). 
Voici le nom des mets consommés lors du déjeuner à Widou-centre que nos interlocuteurs 
nous ont énumérés : 
Tableau 20 : Les recettes du déjeuner à Widou-centre 
Mets Ingrédients 
Riz au poisson  riz, huile végétale, manioc, choux, carottes, navets, aubergines, piment, oseille, 
poisson séché (yass, kong), yet(escargot), poisson frais (mbeureuk- mer-, yass-
fleuve), poivron, bouillon-1kg de riz /1Jumbo-, bouillon Adja-riz blanc-, 
bouillon Mami Soralé- riz rouge (riz au concentré de tomate 
 
Riz au poisson fumé riz, poisson fumé, Jumbo, niébé, piment, oignon, poivre, tomate fraiche, 
concentré de tomate 
 
Riz à la viande riz, huile végétale, viande, poivre, oignon, vinaigre, bouillon 
 
Mafé riz blanc, huile, viande, pâte d’arachide, tomate fraiche, concentré de tomate, 
aubergine amère, piment, patate douce, gombo, vinaigre  
 
Domada riz, huile, concentré de tomate, viande ou poisson, aubergine amère, manioc, 
patate douce, Jumbo, farine de blé 
 
Soupou kandja riz blanc, huile de palme, poisson frais, poisson séché, manioc, poivre, oignon, 
gombo, etc. 
 
 
Le déjeuner au campement se caractérise par sa frugalité. En général c’est du riz au 
niébé. Le mets appelé riz au niébé est composé de riz, d’huile végétale, de niébé, de poisson 
fumé et/ou séché. Cette cuisine simple est due à un problème de disponibilité et de 
conservation de certains ingrédients. Les habitants des campements ne peuvent pas acheter 
chaque matin du poisson frais et des légumes frais à cause de la longue distance qui sépare les 
campements et le bourg de Widou-centre. Les propos de ce chef de ménage vont en ce sens : 
« On mange du riz de la vallée. Il est moins cher. De temps en temps on mange du riz Siam. 
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Le jour du marché on mange du riz au poisson frais. Et les autres jours c’est du riz au 
poisson fumé ou séché avec du niébé » (homme, 44ans).  
Nous avons observé une importante augmentation de la quantité de légumes dans les 
plats le jour du marché et le lendemain. Les femmes qui travaillent dans le jardin polyvalent 
parviennent à améliorer presque quotidiennement la qualité de leurs repas au moment des 
récoltes. Mais une bonne partie des femmes habitant les campements ne font pas partie du 
groupement des femmes qui gèrent le jardin polyvalent pour des raisons diverses relatées dans 
le chapitre précédent.  
2.2.3. Le dîner 
Lors du dîner à Widou-centre ce sont les plats moelleux comme le riz au lait (sombi) ou 
le mbakhal qui sont privilégiés dans presque tous les foyers de tous groupes ethniques 
confondus. Le soir, il y a aussi une femme wolof qui vend de la bouillie de mil chez elle. 
C’est l’occasion pour certains chefs de famille d’aller discrètement dans les dibiteries pour 
consommer en solo du dibi (grillade de viande). Il est rare de noter la présence d’adolescents 
dans les trois dibiteries du village. Par contre, ceux-ci fréquentent les tangana où la nourriture 
est moins chère. Nous observons que les dibiteries et les tangana sont moins fréquentés le 
soir.  
Tableau 21 : Les recettes du dîner à Widou-centre 
Mets Ingrédients 
Sombi (riz au lait) riz, lait, sucre),  
 
Mbakhal riz, niébé, poisson fumé, tomate, piment, Jumbo, poivre, nététou-poudre de fruits de 
parkia bigloblosa-, tamarin, oseille   
Couscous à la viande couscous frais, tomate, viande, manioc, oignon, poivre, Jumbo),  
 
Toufé  viande, pomme de terre, oignon, Jumbo, poivre, vinaigre, pain), couscous marocain 
(couscous marocain, viande, oignon, poivre, Jumbo, vinaigre 
 
Au campement, en général c’est le riz au niébé qui est servi au moment du dîner. De 
temps à autre les femmes préparent du couscous accompagné de lait frais de vache ou de lait 
en poudre dilué dans de l’eau. Le couscous peut être aussi arrosé d’une sauce à base de 
feuilles de plantes sauvages (leptdenia hastata, cassia tora, moringa oleifera, etc.).  
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2.3. Les boissons 
2.3.1. Les boissons populaires  
La boisson la plus consommée à Widou Thiengoly est sans conteste le thé appelé 
communément ataya. Le thé vert qui était un produit rare au temps du Ferlo fertile se trouve 
aujourd’hui dans toutes les boutiques à des prix accessibles presque à toutes les bourses (un 
sachet de thé coûte 100 FCFA). Dans les campements le thé est pris chaque matin lors du petit 
déjeuner. Nous avons également signalé précédemment la présence du thé chez les Peuls et 
les Maures de Widou-centre au moment du petit déjeuner. De manière générale le thé est pris 
par toutes les couches de la population à longueur de journée mais la fréquence est plus 
importante chez les Peuls. Ces derniers consomment un thé léger mais très sucré d’où découle 
le nom d’ataya peul. L’autre boisson est le toufam. C’est un breuvage de lait additionné de 
sucre. Pendant l’hivernage le toufam est rarement dilué avec de l’eau. Il est généralement bu 
concentré. Selon la coutume des Peuls du Ferlo, quand un invité arrive la première chose à lui 
proposer est le toufam. C’est à défaut de ce dernier qu’on lui sert de l’eau.  
Les sodas vendus dans les boutiques sont achetés le plus souvent par les « étrangers », 
c’est-à-dire les travailleurs des projets de développement, les chercheurs, les fonctionnaires de 
l’administration et aussi par les collégiens, lycéens et étudiants rentrés en vacances au village. 
Ces boissons gazeuses ne sont pas appréciées des populations adultes autochtones. Elles 
estiment qu’elles renferment des produits chimiques. 
2.3.2.  Boul faalé, boire de l’eau de Cologne pour se soûler 
 Nos enquêtes ont révélé l’existence de la consommation de plusieurs variétés d’eau de 
Cologne chez les jeunes garçons. Ils prennent ces « liqueurs » pour se griser. Cette 
« boisson » est appelée Boul faalé. Une bouteille de celle-ci coûte entre cinq cent et six cent 
FCFA. Ce produit est vendu dans les boutiques et le jour du marché au vu et au su de tous. 
Cette consommation de produits cosmétiques par certains jeunes est l’expression du 
désœuvrement d’une jeunesse analphabète sans emploi et sans aucune formation 
professionnelle livrée à elle-même. Les jeunes qui utilisent ces parfums passent la majeure 
partie de leur temps à jouer aux cartes dans l’ancienne base des Eaux et forêts de Widou-
centre. La seule structure pourvoyeuse d’emplois qui pourrait résorber en partie le chômage 
de ces jeunes est aujourd’hui le projet de  la Grande muraille verte mené par l’agence du 
même nom. Celui-ci recrute une partie de la population locale (une quarantaine de personnes 
à Widou Thiengoly) pendant les campagnes de reboisement et au moment de la préparation 
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des plants dans la pépinière (remplissage de sable dans des sachets plastiques, arrosage, 
gardiennage, etc.).  
Ainsi, accéder à ces travaux temporaires  relève parfois d’une véritable chance car les 
demandeurs sont nombreux par rapport aux postes à pourvoir. C’est pourquoi les actions 
volontaires menées par les étudiants de certaines universités du Sénégal lors des campagnes 
de reboisement sont fustigées par les membres des populations locales. Ces étudiants, bien 
qu’ils ne perçoivent aucun salaire, sont considérés comme des concurrents en puissance.  
2.4. Les repas de fête  
L’analyse du corpus de nos observations et des entretiens réalisés chez les trois 
principaux groupes ethniques habitant Widou Thiengoly montre une différence nette sur les 
pratiques alimentaires au moment des célébrations de l’imposition du nom au nouveau-né, de 
l’union entre deux conjoints chez les Wolofs d’une part et chez les deux autres groupes 
ethniques (peul et maure) d’autre part. Les Maures que nous avons rencontrés dans notre zone 
d’étude sont presque tous « assimilés » à la culture peule. Ils parlent couramment le pulaar ; 
ils sont éleveurs de moutons et certains sont boutiquiers ; ils habitent, pour la grande majorité, 
dans les campements dans des cases en paille ou en dur. Ils célèbrent leurs baptêmes et leurs 
mariages comme leurs voisins peuls. Ces deux derniers groupes ethniques sont endogames. Ils 
sont rarement liés par alliance. Sur ce, nous allons essayer de comparer les repas de fête 
observés  chez les familles wolofs de Widou-centre  et les familles peules des campements. 
Ici, nous allons mettre l’accent sur les célébrations des baptêmes, des mariages et des départs 
et retours de pèlerinage à la Mecque55.  
2.4.1. Les baptêmes   
Chez les Wodaabé de Widou Thiengoly, le jour de la naissance du bébé, on  suspend 
au-dessus de la porte de la case où sont logés la femme et son enfant, du côté extérieur, une 
petite branche de combretum glutinosum (doki en pulaar) pendant une semaine. Selon nos 
enquêtés, cette pratique sert à protéger l’enfant et sa mère contre les esprits malveillants. Une 
femme nommée thirowo
56, choisie parmi la parentèle proche, de préférence la sœur ou la 
cousine ou la belle sœur du père de l’enfant, va dans la brousse couper un morceau de bois 
d’acacia seyal (boulbi en pulaar) qu’on doit allumer pendant une semaine dans la demeure où 
                                                          
55
Cependant, nous n’avons pas eu d’informations significatives concernant des fêtes comme la Tabaski, la Korité, l’Ashura.  
56
Thirowo signifie celui ou celle qui arrache les écorces 
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logent le nouveau-né et sa mère. Au septième jour qui coïncide avec le baptême, le thirowo 
retourne dans la brousse arracher les écorces de ce même arbre. Elle les mélange avec les 
cendres du morceau de bois d’acacia seyal qui a brulé pendant une semaine. Si le bébé est 
une fille, on la lave dans une eau mélangée avec ces écorces et ces cendres à l’aube sur le 
chemin qui mène au forage ou au puits. Par contre si c’est un garçon, le bain se fait sur la 
piste des vaches. 
Avant l’imposition du nom par un imam, le thirowo rase le bébé. Elle met les cheveux 
sur un van qui couvre une calebasse contenant du lait. Après ce rituel matinal, la mère du 
nouveau-né offre au thirowo un billet de cinq mille ou de dix mille FCFA, un kilogramme de 
riz, deux bouillon-cubes, un quart de litre d’huile de cuisine, deux oignons. Le cou et une 
cuisse du mouton ou du bouc égorgé pour la fête reviennent de droit au thirowo. Ce que nous 
pouvons retenir de ce rite qui commence dès la naissance de l’enfant jusqu’au jour de son 
baptême c’est : 
- une attribution à certaines plantes un pouvoir mystique capable de protéger les êtres 
humains vulnérables ; 
- une séparation des tâches entre homme et femme dès la naissance.  L’homme doit 
conduire le troupeau en brousse, la femme est chargée d’aller chercher de l’eau au 
forage ou au puits ; 
- un échange qui ressemble au système don-contre don. Le thirowo rend service aux 
parents du nouveau-né et ces derniers lui donnent en contrepartie en argent et en 
produits alimentaires.  
Après avoir donné un nom à l’enfant, une bouillie de mil au lait est servie aux convives. 
Ce lait peut être du lait de vache tiré de leurs laitières ou du lait industriel en poudre caillé par 
les femmes dans des calebasses ou des seaux en plastique. Dans certains baptêmes nous avons 
observé une substitution de la bouillie de mil au lait par un plat de macaroni à la viande. Au 
milieu de la journée, on sert le déjeuner. Il est composé d’un mets de riz à la viande. Le thé 
est servi à longueur de journée. Vers 17 heures, tous les invités se dispersent en charrette, en 
voiture ou à pieds.  
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Tableau 22 : Les repas servis lors d’un baptême dans un campement peul 
Mets  Ingrédients  
Bouillie de mil farine de mil, lait, sucre 
Riz à la viande riz, viande, huile, oignon, poivre, piment, bouillon-
cubes  
 
En revanche chez les familles wolofs de Widou-centre, nous n’avons pas eu l’occasion 
d’assister à la célébration de baptême. D’après les entretiens que nous avons effectués avec 
quelques Wolofs, il en ressort la consommation de trois repas dans la journée. Après 
l’attribution du nom au nouveau-né, il est servi une bouillie de mil au lait. Au déjeuner, c’est 
du riz à la viande. Vers 17 heures avant que les invités ne rentrent, il leur est servi un plat de 
vermicelle.  
Tableau 23 : Les repas servis lors d’un baptême dans une famille wolof 
Mets  Ingrédients  
Bouillie de mil farine de mil, lait, sucre, raisin, sucre vanille, muscade, fleurs d’orange 
Riz à la viande riz, viande, oignon, poivre, piment, bouillon-cubes (Jumbo), bouillon-stick 
(Mami), sel  
vermicelle vermicelle, viande, oignon, poivre, Jumbo, vinaigre 
2.4.2. Les mariages  
Pour P. Farb et G. Armelagos (1980), le passage de l’état de célibataire à celui de 
personne mariée dans la plupart des sociétés est marqué par un festin, festin au cours duquel 
les nouveaux mariés partagent de la nourriture, et où les familles procèdent à des échanges 
d’aliments recherchés. Pour les natifs des îles Trobriand, un mariage n’est pas considéré 
comme valide tant que n’ont pas eu les multiples et compliqués échanges de nourriture, 
divisés en huit étapes distinctes, auxquels doivent procéder les familles des deux futurs 
conjoints (Farb et Armelagos, 1980 : 102). Aujourd’hui, les mariages célébrés dans la zone de 
Widou Thiengoly sont aussi des moments de ripaille où les échanges de nourriture jouent un 
rôle primordial dans la réussite de ces fêtes. Ici, nous allons mettre à jour les cérémonies de 
mariage célébrées chez la mariée et chez le marié.  
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Chez les Peuls de Widou Thiengoly, la fête organisée pour le départ de la mariée 
s’appelle mbadoungou. Il semble qu’avant les années 2000 cette fête commençait dans 
l’après-midi et se terminait tard dans la nuit. Mais selon nos interlocuteurs, depuis 
l’introduction des « liqueurs » boul faalé au début des années 2000, elle commence désormais 
dans la matinée et se termine vers la fin de l’après-midi. Le réaménagement de l’horaire a été 
effectué à cause des bagarres violentes entre jeunes ayant consommé du Boul faalé se battant 
avec des armes blanches (machettes, couteaux). Ces rixes se terminaient le plus souvent avec 
des bras amputés ou d’autres blessures graves. Nous assistons ici au changement d’une 
coutume séculaire par l’introduction d’un produit a priori destiné à la cosmétique que des 
jeunes désœuvrés ont transformé en « boisson alcoolisée ».  
Aujourd’hui, le jour du mbadoungou, la famille de la mariée prépare un déjeuner pour 
nourrir les invités et les amis du marié qui sont venus pour emmener la mariée. Pour la 
circonstance ils tuent un petit ruminant ou un bœuf. Les mets préparés sont des macaronis 
avec des pommes de terre accompagnés de viande ou de riz à la viande. Après la prise du 
repas, dans l’après-midi, les amis du marié exposent publiquement les cadeaux qu’ils ont 
amenés. Souvent certains apportent des vivres comme du sucre, de l’huile végétale, du riz. Il 
y a aussi d’autres qui amènent un bœuf ou un petit ruminant. Une observation de la 
célébration du départ d’une mariée menée au mois de mars de 2013 chez une famille de 
Bisnaabé dans un campement situé à quatorze kilomètres à l’est par rapport à Widou-centre 
nous permet d’illustrer les différentes étapes du déroulement du mbadoungou.  
À notre arrivée au campement vers 10 heures, les captifs de case s’affairaient autour du 
bœuf qu’ils venaient d’égorger. La viande faisait l’objet d’un partage minutieux et 
réglementé. Les dépeceurs reçoivent des morceaux de viande provenant de chaque partie de 
l’animal. Cette viande est appelée khoutirdé en pulaar (la part du dépeceur). L’une des cuisses 
de devant appartient aux Laobé (bucherons-sculpteurs) et l’autre cuisse est donnée aux 
Bambado (griots-généalogistes). Une côte du bœuf revient aux Diababou (violonistes). Les 
cousins de la mariée prennent le cou de l’animal abattu. La tête est attribuée en fonction des 
patronymes de la manière suivante : 
- si la fête se déroule chez les Ba, la tête revient aux Ka ; 
- si c’est chez les Sow, elle revient aux Dia ou aux Dème ou aux Barry; 
- si c’est chez les Dia, elle revient aux Dème ou aux Barry ; 
- si c’est les Dème, elle revient aux Barry.  
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Débitage d’un bœuf lors d’un mariage dans un campement de Widou Thiengoly, A. KA, 2014 
 
En contrepartie, les hommes laobé assurent l’approvisionnement en bois pour la cuisine. 
Les femmes laobé avec l’aide des femmes maures et wolofs préparent le déjeuner. Quand 
elles finissent la préparation du repas, elles vont voir les parents de la mariée  afin de recevoir 
des plats cuisinés, du sucre et du thé. Les violonistes et les griots-généalogistes assurent 
l’animation musicale de la fête. Les cousins de la mariée s’occupent des invités. Ils leur 
servent à manger et à boire. 
Après le déjeuner, vers 16 heures nous avons assisté à une pratique de don contre don 
qui s’appelle dongal. Les femmes (voisines et autres invitées) donnent des bols ou des seaux 
remplis de riz non cuit à la mère de la mariée. Celle-ci, à son tour, met du riz à la viande dans 
ces récipients qu’elle va remettre aux donatrices. Après le dongal, c’est au tour des amis du 
marié d’exposer les cadeaux qu’ils ont apporté à la famille de la mariée avant de réclamer leur 
« épouse ». Les sacs de riz, de sucre, d’huile végétale et les tissus qu’ils ont amenés sont 
montrés au public par l’intermédiaire d’une griotte. Vers 17 heures les cousins de la mariée 
bloquent la porte de la case où se trouve celle-ci. Ils réclament une redevance symbolique 
avant de laisser partir leur cousine. Les amis du marié leur donnent une somme de dix mille 
FCFA. Ils partent avec la mariée dans une voiture tout-terrain. Les invités rentrent chez eux.  
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La cérémonie de la réception de la mariée chez sa belle famille57 est nommée 
ndiftoungou en pulaar. Quand la mariée arrive avant le crépuscule, un bœuf est immolé pour 
le dîner. Les femmes préparent du riz à la viande. Le lendemain matin, un autre bœuf est 
abattu pour le petit déjeuner. Le plat servi est à base de macaroni à la viande. Vers midi, un 
troisième bœuf est égorgé pour le déjeuner. C’est du riz à la viande qui est préparé. Le bœuf 
du déjeuner est appelé ngaari laasé. Pour ceux qui n’ont pas les moyens de tuer trois bœufs 
pour la réception de leur épouse, ils peuvent immoler des petits ruminants (moutons, boucs) 
pour le diner et le petit déjeuner mais le bœuf du déjeuner (ngaari laasé) est une obligation.  
Par conséquent tout jeune prétendant épouser une fille peule dans cette localité doit 
assurer l’obtention du ngaari laasé : c’est une condition sine qua non. Il est rare que de jeunes 
garçons en âge de se marier se retrouvent dans des difficultés pour payer la dot (six vaches et 
un bœuf) et les autres frais car les parents (père, mère et oncles)  participent activement à la 
réussite du mariage de leurs descendants en leur octroyant des vaches et des bœufs issus de 
leurs troupeaux. 
Par ailleurs les entretiens réalisés à Widou-centre chez des familles wolofs révèlent une 
consommation très diversifiée de produits alimentaires lors de la célébration de la réception 
de la mariée chez son mari. Cette cérémonie s’appelle wathié en wolof. Avant d’aborder le 
déroulement de cette fête nous allons d’abord parler de celle qui se déroule chez la famille de 
la mariée. Cette fête de préparation du départ de la fille ou de la femme s’appelle waral en 
wolof. Elle commence au crépuscule et se termine tard dans la nuit. La famille de la mariée 
prépare du riz à la viande pour l’accueil des invités et des amis du marié. En général ce sont 
des petits ruminants qui sont abattus à cette occasion. Après le dîner, la mariée va être menée 
chez son mari. C’est chez ce dernier que se déroule le wathié. Les hôtes organisent un dîner 
où  sont servis des plats de riz à la viande et de bouillie de mil au lait. Le lendemain matin à 
l’heure du petit déjeuner, ils prennent du café, du pain avec de la margarine ou de la salade 
(laitue, viande, oignon, poivre, Jumbo, vinaigre). Au déjeuner, ils mangent du thiébou 
souilléré (riz, viande, oignon, carotte, navet, piment, poivre, vinaigre, Jumbo). Après le 
manger, ils boivent des sodas. Vers 17 heures, les convives ont droit un goûter à base de 
vermicelle avant de rentrer chez eux.  
                                                          
57
 Nous avons observé que la plupart des jeunes garçons se marient avant l’âge de 20 ans et les jeunes filles vers 14-15 ans. 
C’est pourquoi les jeunes mariés habitent chez les parents du marié jusqu’à qu’ils aient l’approbation des parents pour créer 
leur propre campement. Le plus souvent celui se situe à côté du campement parental.  
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2.4.3. Le pèlerinage à la Mecque 
Un peu partout au Sénégal, l’avant et l’après-pèlerinage à la Mecque sont des moments 
de festivités marqués par une importante consommation de nourriture comme dans la plupart 
des fêtes. À Widou Thiengoly, le départ du pèlerin vers Dakar58 se manifeste par 
l’organisation d’un dîner appelé bayngal en pulaar (au-revoir). À cette occasion un bœuf est 
tué. Les invités mangent du riz à la viande. Après le dîner, le futur pèlerin prend ses valises et 
s’en va discrètement sans dire au-revoir aux invités. Seuls ses parents proches seront au 
courant de son départ.  
Le retour de pèlerinage de la Mecque est marqué par une fête qui peut durer pendant un 
mois. Le pèlerin tue des bœufs, des petits ruminants pour accueillir ses invités. Il doit aussi 
donner des cadeaux venant de la Mecque à tous les invités. Ce sont des écharpes, des 
chapelets, de l’eau bénite (zam-zam), des nattes pour la prière, des bonnets, etc. Le lendemain 
de son arrivée, une cérémonie qui s’appelle Sadakh59 est organisée. Obligatoirement le hadj 
doit tuer un bœuf pour nourrir le nombre important d’invités. Et les jours qui suivent le 
Sadakh,  des boucs et des béliers sont immolés pour accueillir les visiteurs qui continuent 
d’arriver.  
2.5. Les repas spéciaux  
Nous allons désormais mettre l’accent sur les modifications des comportements 
observés pendant le mois de Ramadan, chez les femmes en état de grossesse et celles qui ont 
accouché à une date récente.  
Le ramadan 
Le ramadan caractérisé par 29 à 30 jours de privation de nourriture et de boisson du 
petit matin au crépuscule est l’un des cinq piliers de l’islam60. À Widou Thiengoly, comme 
ailleurs, ce changement d’horaires des prises alimentaires modifie également les 
comportements alimentaires notamment chez les Peuls habitant dans les campements. Au 
moment de la rupture appelé koumto ils prennent du café instantané, de la bouillie à base de 
mil ou du riz arrosée de lait, ou encore un plat à base de macaroni. Comme le café n’est pas 
                                                          
58
 Le futur pèlerin peut rester quelques jours à Dakar avant de prendre le vol qui le mène vers la Mecque. 
59
 Le sadakh est une offrande ou une cérémonie à laquelle des offrandes sont distribuées afin de demander les faveurs d’une 
divinité ou le remercier pour la réalisation d’un vœu.  
60
 Les quatre autres piliers sont : attestation de l’unicité de Dieu et de la prophétie de Mahomet, les cinq prières quotidiennes, 
la zakat et le pèlerinage à la Mecque.  
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très apprécié chez ces populations, certaines personnes préfèrent les infusions à base de 
kinkiliba (combretum micrantum). Nous n’avons observé aucune prise de café Touba dans les 
campements. Nos enquêtés estiment que le café Touba est corsé. Le mois de ramadan est le 
seul moment où le café instantané est pris dans les campements. Nos interlocuteurs disent 
qu’ils ne veulent pas prendre le café le matin parce que  quand ils marchent sous le soleil cela 
leur crée des vertiges. C’est pourquoi le café est pris le soir au moment de la rupture du jeûne.  
Après le koumto, ils boivent du thé accompagné d’arachides grillées, de biscuits et 
parfois de morceaux de pain acheté à Widou-centre par ceux qui étaient allés chercher de 
l’eau au forage.  Le thé est suivi du service du dîner qui est souvent du riz au niébé avec du 
poisson fumé et/ou séché. Le repas pris à l’aube s’appelle mbayro. Ils prennent d’abord du thé 
avant de réchauffer les restes du dîner.  
Les repas pour femmes enceintes et femmes nouvellement accouchées 
Il apparait dans nos entretiens un changement des comportements alimentaires des 
femmes en état de grossesse et de celles qui ont accouché à une date récente. Les premières 
font à part leur cuisine. Elles préparent de petits plats souvent accompagnés d’une sauce à 
base de feuilles de leptdenia hastata. Cette plante rampante sempervirente pousse presque 
partout dans la brousse et aux alentours des campements. La plupart de nos interlocutrices 
disent ne pas aimer les bouillies et le riz pendant leur grossesse. Par contre, elles préfèrent les 
aliments piquants. Enfin, pour les femmes qui viennent de mettre au monde un enfant, les 
maris doivent obligatoirement tuer un mouton ou un bouc. Toute cette viande appartient à la 
femme. Ce petit ruminant immolé pour l’occasion est le talourdé. C’est une coutume 
ancienne qui existe depuis des générations comme nous l’avons vu au temps du Ferlo fertile. 
Avec le talourdé, la femme va manger des plats à base de viande jusqu’au septième jour, qui 
coïncide avec le jour du baptême de son enfant.  
La femme nouvellement accouchée mange également de la bouillie de mil au lait frais 
avec du beurre de lait cru (nébam kéthiam). Elle prend un plat à base de niébé bouilli mélangé 
avec du beurre de lait cru. Selon leurs représentations, ce mode alimentaire permet de 
reprendre des forces vite et d’avoir une peau claire. Ce beurre de lait cru est aussi donné au 
bébé en petite quantité. Il est utilisé pour le massage des bébés aussi.  
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3. Autour du repas : un lieu de socialisation alimentaire 
Au moment du repas, nous avons observé une organisation sociale autour du bol. Ce 
moment commensal est aussi un moment de socialisation. Il révèle des différences de genre, 
d’âge et de statut. À partir de l’âge de cinq ans, les garçons ne mangent plus avec les femmes. 
Ils mangent avec le chef du campement et les autres hommes de la maisonnée. Les femmes 
mangent à part avec les garçons âgés moins de cinq ans. Au cours de cette consommation 
alimentaire, la personne la plus âgée de chaque groupe redresse les enfants. Ceux-ci sont 
sommés de bien tenir le rebord du bol par un doigt de leur main gauche. Ils ne doivent ni 
parler ni regarder les adultes. Cet homme rencontré dans un campement de Widou Thiengoly 
s’explique sur les raisons cette coutume, « C’est une coutume peule. Il y a la gêne des belles-
filles de manger en présence de leurs beaux-pères. Quand je mange avec les enfants j’en 
profite pour les redresser parce qu’un enfant ne doit pas manger en regardant les adultes. Il 
doit baisser la tête » (homme, 65ans). 
A. H. Ba dans Amkoullel, l’enfant peul, nous rapporte l’éducation que leurs parents 
inculquaient aux enfants au moment du repas. Certaines consignes sont similaires à celles que 
nous avons vues dans les campements de Widou Thiengoly. Selon A. H. Ba, durant le repas, 
les enfants étaient soumis à une discipline rigoureuse. Ceux qui y manquaient étaient punis, 
selon la gravité de leur faute, d’un regard sévère, d’un coup d’éventail sur la tête ou une gifle 
ou même d’un renvoi pur et simple avec privation de nourriture jusqu’au repas suivant. 
L’auteur énumère ici les sept règles impératives qu’ils observaient : 
- ne pas parler ; 
- tenir les yeux baissés durant le repas ; 
-  manger devant soi (ne pas grappiller à droite et à gauche dans le grand plat 
commun) ; 
- ne pas prendre une nouvelle poignée de nourriture avant d’avoir terminé la 
précédente ; 
- tenir le rebord du plat de la main gauche ; 
- éviter toute précipitation en puisant la nourriture avec sa main droite ; 
- enfin, ne pas se servir soi-même les morceaux de viande déposés au centre du grand 
plat.  
Il avance en substance que les enfants devraient se contenter de prendre des poignées de 
céréales (mil, riz ou autre) bien arrosées de sauce ; A. H. Ba précise que ce n’est qu’à la fin du 
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repas qu’ils recevaient une pleine main de morceaux de viande considérée comme un cadeau, 
ou une récompense. A. H. Ba nous explique que toute cette discipline ne visait nullement à 
torturer inutilement l’enfant, mais à lui enseigner un art de vivre. Tenir les yeux baissés en 
présence des adultes, surtout des pères -c’est-à-dire les oncles et les amis du père-, c’était 
apprendre à se dominer et à résister à la curiosité. Manger devant soi, c’était se contenter de 
ce que l’on a. Ne pas parler, c’était maitriser sa langue et s’exercer au silence : il faut savoir 
où et quand parler. Ne pas prendre une nouvelle poignée de nourriture avant d’avoir terminé 
la précédente, c’était faire preuve de modération. Tenir le rebord du plat de la main gauche 
était un geste de politesse, il enseignait l’humilité. Éviter de se précipiter sur la nourriture, 
c’était apprendre la patience. Enfin, attendre de recevoir la viande à la fin du repas et de ne 
pas se servir soi-même conduisait à maitriser son appétit et sa gourmandise. 
En somme, les consignes imposées aux enfants au moment du repas servent à leur 
apprendre à bien se comporter, selon l’éthique de vie propre aux Peuls. Les adultes se 
conduisent comme des pédagogues afin que les enfants assimilent les règles de bonne 
conduite. Les règles de bienséance que l’ethnologue et écrivain malien, A H. Ba, a apprises 
pendant son enfance lors des repas sont toujours prégnantes chez les pasteurs peuls de Widou 
Thiengoly. Manger n’est pas seulement un acte servant à nourrir l’organisme mais il sert aussi 
à nourrir l’esprit. Le repas est un moment de communion et de sacralité. Car l’aliment est 
considéré comme étant sacré. Il est par exemple interdit de jeter des aliments par terre. Cette 
transgression peut mener à l’extrême pauvreté jusqu’à mourir d’inanition, selon nos 
interlocuteurs.  
4. L’itinéraire d’un mangeur 
Dans un court récit de vie nous allons mettre au jour l’itinéraire d’un mangeur rencontré 
à Widou Thiengoly afin de montrer le rôle joué par les migrations des jeunes dans la 
transmission des savoir-faire culinaires. Il est né en 1970. Il ne se souvient pas de la 
sécheresse de 1973 qui a fortement bouleversé le mode alimentaire des populations de cette 
zone sylvo-pastorale. Mais selon ce que ses ainés lui ont raconté sur cette crise climatique des 
années 1970, il en retient une raréfaction des pluies, la découverte du Saloum et la faim.  
À l’âge de sept ans il est parti à Richard Toll rejoindre ses frères qui travaillaient dans 
les plantations de canne à sucre de la Compagnie sucrière sénégalaise afin d’être scolarisé 
dans cette ville. Il est resté là-bas jusqu’à la classe de troisième du cours d’enseignement 
moyen (CEM). C’était en 1987. Il se souvient, pendant la décennie qu’il a passé à Richard 
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Toll, de ce qu’il mangeait au quotidien. Au petit déjeuner, c’était du pain beurré ou chocolaté 
avec du café au lait.  Au déjeuner,  c’était du riz au poisson, du domada avec poisson frais 
pêché dans le fleuve Sénégal. Et au dîner, c’était du riz au niébé, du mbakhal ou du riz à la 
viande. Il mangeait occasionnellement des bananes, des oranges, des pommes achetées au 
marché. 
En 1988, il est parti au ranch de Dolly à la recherche d’emploi. C’est dans le village de 
Dolly qu’il a découvert le mafé et le yassa. En 1989, il est parti à Nganda, un village situé à la 
frontière gambienne. C’est là qu’il a connu le lathiri bassi. C’est du couscous avec une sauce 
à base de pâte d’arachide et de niébé. Il a découvert aussi dans ce village le soupou kandja 
(mets composé de riz blanc avec une sauce à base de poisson, de légumes et de gombo) et le 
thiouraye (mets composé de riz mélangé avec de la poudre d’arachide). Il est resté dans ce 
village jusqu'à 1994. Cette même année, il est parti en Casamance, plus précisément à 
Vélingara. De 1994 à 1997, il y tenait une boutique. De 1997 jusqu’à mars 201461 il dit avoir 
fait du business, il milite dans la politique et il est président d’une Association sportive et 
culturelle (ASC). Son business consiste à acheter des marchandises en Gambie et les revendre 
à Vélingara.  
Toutes ses activités il les mène à Vélingara. C’est là-bas qu’il a découvert le kaldou (riz 
blanc,  poisson frit, avec une sauce à base d’une petite quantité d’oignon et d’huile), et le  
fouti (riz blanc avec une sauce nététou ; nétété ce sont des fruits de parkia bigloblosa cuisinés 
avec du bouillon, sel, huile de palme).  
À Vélingara, au petit déjeuner il prend du pain beurré, de la mayonnaise, des spaghettis, 
sandwich de viande ou de niébé, du  Nescafé au lait. Il estime qu’il prépare souvent des 
spaghettis, du corn beef, des sardines pour le petit déjeuner. Au déjeuner il mange du riz au 
poisson, du domada, du kaldou, du fouti. Et enfin, au dîner il prend du  lathiri bassi (couscous 
à la sauce baasi), lathiri kossam (couscous au lait frais), thiouraye, riz à la viande, 
ngakantang (une sorte de pâte à base de riz, poudre d’arachide, niébé, viande). Concernant la 
consommation de fruits, il dit que les mangues sont gratuites, les bananes, les oranges sont à 
bas prix car beaucoup d’entre elles viennent de Guinée.  
Ici nous avons voulu mettre en exergue la circulation des savoir-faire culinaires, des 
idées, et des comportements alimentaires à travers le prisme des migrations. Voyager permet 
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 Nous l’avons rencontré à Widou-centre lors d’une mission au mois de mars 2014. Ses deux épouses et leurs enfants 
habitent Widou-centre avec sa grande sœur. Il fait la navette entre Vélingara (Casamance) et Widou Thiengoly.  
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de découvrir de nouvelles contrées mais aussi de nouveaux modes de vie avec de nouvelles 
pratiques alimentaires. Notre mangeur apprend à ses épouses à préparer les nouveaux mets 
qu’il découvre lors de ses différentes pérégrinations. Il n’est pas enfermé dans un carcan où 
tout ce qu’il mange est uniquement préparé par les cuisinier(e)s de Widou Thiengoly. Ses 
voyages lui ont permis de se départir de certaines coutumes séculaires interdisant à l’homme 
de faire la cuisine. À Vélingara il faisait souvent la cuisine. Cette pratique est une nouvelle 
tendance notée chez beaucoup de jeunes migrants. C. Crenn (2012) avance dans le même 
ordre d’idées en nous invitant sur la nécessité de tenir en compte à un niveau 
macrosociologique des contextes historiques, économique, culturel et politique des sociétés de 
départ et d’arrivée, des aller-retour des migrants, des circulations des aliments mais aussi des 
idées et des valeurs les accompagnant.  
5. Les représentations sociales autour de l’alimentation 
5.1. Lait béni, lait maudit 
Chez les Peuls l’abondance du lait est un signe de quiétude et de bonheur. Il est 
consommé avec délectation. Il doit être partagé. Comme nous l’avons déjà vu plus haut, la 
première chose qu’on offre à un invité doit être du lait. C’est la conduite à tenir pour 
manifester son respect à l’autre. Le lait est synonyme de pureté et de noblesse. Sa blancheur 
symbolise la propreté. Il procure de la force. Il rend la peau claire et brillante. Il fait pousser la 
chevelure. Pour L. V. Thomas, le respect dont on entoure le boviné chez les Peuls ne se 
manifeste pas seulement dans le refus de l’abattre pour s’en nourrir mais encore dans le soin 
avec lequel on évite de renverser le lait, nourriture par excellence (Thomas, 1965). 
Selon M. Bieulac-Scott (2012), les Peuls, présents dans une vingtaine de pays 
d’Afrique, mettent le lait au cœur de leur récit cosmogonique : le monde pour eux est né à 
partir d’une goutte de lait. Ils ont un seul et même mot -kosam- pour dire à la fois « lait » et 
« le meilleur62 ». Le lait est aussi essentiel à leur identité que vital pour leur santé. Comme 
l’indique J. Boutrais (2011), les Peuls attribuent au manque de lait toutes sortes de maladies : 
maux de ventre, rhume, toux, maux des yeux, etc. Toujours pour M. Bieulac-Scott, ne pas 
avoir de lait pour nourrir sa famille c’est être vraiment pauvre, d’une pauvreté tellement 
insupportable que les Peuls ont mis en place des formes d’économie solidaire très anciennes 
et très valorisées -prêt de vache et don de lait-  qui se pratiquent toujours aujourd’hui. 
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 Selon l’ethnologue nigérienne S. A.  Sow, ko samti veut dire en pulaar « c’est le meilleur ». 
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Dans le Ferlo verdoyant, le lait était considéré comme un aliment de base, car il entrait 
dans la préparation de la plupart des mets. Cependant, sa présence diminue aujourd’hui du fait 
de sa moindre disponibilité en saison sèche et de l’abandon des plats à base de mil ou de 
sorgho. Le lait est ainsi devenu une denrée rare pendant la longue saison sèche. Malgré cela, 
le lait en tant que boisson, communément appelé toufam, reste présent dans les ménages. En 
effet, si le lait naturel fait défaut, les populations le remplacent par du lait écrémé en poudre 
importé, vendu en sachets dans les boutiques ou sur les marchés hebdomadaires.  
Au contraire, pendant l’hivernage la production laitière dépasse les besoins quotidiens 
des populations et une grande quantité de la production est jetée du fait du manque de moyens 
de conservation et d’écoulement vers les centres urbains. Nestlé a mis en place deux unités de 
refroidissement de lait à Dahra et à Déali dans lesquelles les pasteurs peuvent vendre leur lait 
mais elles sont loin des lieux de production. En revanche, à Dakar, la commercialisation du 
lait est assurée par des industriels privés qui importent du lait en poudre d’Europe. La 
publicité fait toujours la promotion de yaourts ou de thiakry à base de lait importé. Cette 
dépendance aux importations de produits laitiers caractérise l’extraversion du secteur laitier. 
Le lait local produit dans les fermes des Niayes
63
 et à l’intérieur du pays (dont le Ferlo) est 
peu consommé à Dakar.  
Dans son étude menée chez les Peuls pasteurs du Niger sur les usages du lait, S. A. Sow 
(2005) rapporte des pratiques similaires à celles que nous avons observées à Widou 
Thiengoly. Selon elle, le manque saisonnier survient pendant la saison chaude quand les 
vaches n'ont plus rien à manger et qu'elles ne donnent plus assez de lait. Les femmes ont alors 
recours au lait industriel en poudre de l'aide internationale qu'elles reçoivent en sac. Ce lait du 
manque ne donne qu'un lait caillé souvent écrémé et très peu apprécié. Elles achètent 
également de la poudre de lait en boîte. Les marques les plus appréciées sont hollandaises et 
suisses. Ces boîtes de lait sont rangées sur le kagu, sorte de vaisselier où sont également 
rangées les calebasses de lait. Ainsi le lait de substitution et ses récipients sont insérés dans 
l'espace habituel que la femme réserve pour ses ustensiles à lait. Le lait industriel permet aux 
femmes de nourrir leur famille pendant le manque saisonnier du cee 'du ou le manque 
catastrophique de la sécheresse. 
                                                          
63 Les Niayes sont une zone géographique du nord-ouest du Sénégal, constituée de dunes et de dépressions. Elle s’étend de 
Dakar à Saint-Louis. 
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Selon nos enquêtés, le lait naturel qui était un aliment pur par excellence est aujourd’hui 
stigmatisé par les personnels de santé qui œuvrent dans la zone de Widou Thiengoly et ses 
environs. Nos interlocuteurs se plaignent des restrictions de l’usage du beurre de lait afin  
d’éviter  les complications de l’hypertension artérielle. Les propos de cette femme peule 
abondent en ce sens : « Avant, à la naissance d’un bébé le premier aliment, qu’on mettait 
dans sa bouche c’est le beurre de lait cru64 (nébam kéthiam). C’était pour le protéger contre 
les maladies. Nos enfants étaient résistants. Mais aujourd’hui on nous empêche de donner du 
beurre de lait à nos enfants. Ce sont les « docteurs » qui nous interdisent de le faire. Le 
beurre de lait est un aliment noble. Mais les « docteurs » sont en train de dire à la télé et dans 
les radios que le beurre de lait n’est pas bon pour la santé. C’est le beurre de lait qu’on 
mangeait et qu’on mettait sur nos cheveux, qui rendait notre chevelure longue et lisse. Il 
rendait la peau claire et lisse» (femme, 50ans). 
Un extrait de l'épopée de Boubou ardo Galo (recueillie par C. Seydou, 1973 et cité par 
D. Guilhem), met en lumière les représentations sociales que le lait engendre chez les Peuls en 
général. Ici le lait, selon l’imaginaire peul, participe d’une manière considérable au moulage 
des canons de beauté. 
 En la [la femme peule] voyant, tu eusses dit que son corps était un miroir... 
Depuis sa naissance, elle ne buvait que du lait.  
Un Peul, s'il ne peut avoir du lait, il ne peut avoir la santé. 
Le lait circule dans le corps. À la femme, il donne quinze choses : 
mollet arrondi, croupe arrondie, œil arrondi, le lait donne cela ! 
cou mince, nez mince, ventre mince, le lait donne cela ! 
corps clair, regard clair, dent claire, le lait donne cela ! 
lèvre sombre, gencive sombre, chevelure sombre, le lait donne cela ! 
talon comme foie de brebis, buste comme fin tissu, 
front comme pièce d'or, le lait donne cela !  
D. Guilhem précise que le lait confère au corps certaines de ses propriétés, il donnerait 
sa blancheur au derme mais également à l'émail des dents et au blanc de l’œil. Il confère à la 
peau une brillance que la poésie présente en analogie avec le miroir et la pièce d'or. Le lait de 
vache donne aussi à la peau une certaine douceur. Un épiderme jugé beau se fonde ainsi sur la 
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 Selon la plupart de nos informateurs, à la naissance on met quelques gouttes de lait frais de chèvre dans la bouche de 
l’enfant. Pour eux, c’est un moyen d’inculquer à l’enfant l’intelligence supposée de la chèvre. 
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possession de deux qualités interdépendantes, la douceur et la brillance, qui sont obtenues par 
une ingestion régulière de lait (Guilhem, 2006). 
Le lait et ses dérivés ont toujours occupé une place prépondérante dans la société peule. 
Les produits laitiers rendait le Peul beau, fort et en bonne santé. Les restrictions sur sa 
consommation bouleverse un équilibre séculaire et remet en question le rapport entre le Peul 
et l’aliment qui faisait sa fierté, le lait. Le Peul qui se targuait comme étant un grand buveur 
de lait est aujourd’hui dans une situation complexe. Le lait le plus apprécié chez nos enquêtés 
est le lait de brebis. Il est considéré comme plus délicieux que celui de la vache. Le lait de 
chèvre est presque exclu de leur alimentation. Sa consommation est supposée révéler des 
maladies asymptomatiques. Elle est source de dermatoses. Certains de nos interlocuteurs 
jugent que le lait tiré de leurs animaux est infecté par les vaccins utilisés pour protéger les 
animaux contre les épizooties.  
5.2. Le riz : une denrée à controverses 
La place du riz au Sénégal illustre l’extraversion économique alimentaire du Sénégal. Il 
est à noter que, sur les marchés internationaux, le riz dit « brisé» est catégorisé comme un 
aliment de moindre « qualité » dont le coût est moins élevé que le riz dit « entier ». Dans le 
même ordre d’idée, C. Sarrouy affirme que le riz consommé par les Sénégalais est loin d’être 
un produit de luxe : la brisure de riz est un sous-produit de la production rizicole, ce qui fait 
qu’elle est négociée à très bas prix sur la scène internationale. La brisure de riz est également 
associée à l’aide alimentaire envoyée par les grands organismes internationaux. Ce riz, 
souvent de qualité médiocre, est parfois commercialisé peu avant sa date de péremption car il 
a été stocké pendant de longues périodes afin d’être disponible en cas d’urgence alimentaire 
(Sarrouy, 2010). 
Toutefois, il est notable que les mangeurs/consommateurs sénégalais préfèrent assez 
nettement le riz brisé par rapport au mil et au riz de la vallée du fleuve Sénégal, si bien que, 
pendant nos recherches en mars 2014 dans la région du Ferlo, le kilogramme de riz importé 
non parfumé
65
 de la Thaïlande (riz communément appelé Siam) coûtait 300 FCFA, alors que 
le kilogramme de riz local provenant de la vallée du fleuve Sénégal coûtait 200 FCFA. Cette 
préférence pour le riz importé est due, selon nos enquêtés, à son meilleur goût et à sa 
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 À la suite de la recension faite au niveau des treize boutiques de Widou Thiengoly et du marché hebdomadaire, nous 
n’avons vu aucune présence du riz parfumé dans ces commerces. Et nos interlocuteurs estiment ne pas utiliser ce riz parfumé 
dans leur cuisine. 
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préparation facile : le son est bien enlevé et la consommation d’huile est moindre. Elle 
s’explique aussi par le changement des habitudes alimentaires des mangeurs qui ont fini par 
faire leurs, les produits importés pendant les périodes coloniale puis postcoloniale.  
Au Sénégal, certaines variétés de riz étaient certes cultivées avant la période coloniale, 
mais le riz n’était pas pour autant un aliment couramment cuisiné. Nos enquêtes dans le Ferlo 
corroborent ces résultats (Crenn et Ka, 2012) : le riz y est bien de consommation plutôt 
récente puisque ce n’est qu’au fil de la période coloniale qu’il est devenu constitutif du 
régime alimentaire des Sénégalais. La brisure de riz introduite au Sénégal pendant la 
colonisation a remplacé progressivement le mil à la suite des crises climatiques qui ont 
fragilisé l’agriculture locale et ouvert la porte aux importations alimentaires. Auparavant, le 
mil était très présent dans l’alimentation sénégalaise. Chaque terroir avait ses spécialités à 
base de mil. Dans le Ferlo, les populations mangeaient du couscous de mil avec du lait ou des 
sauces préparées avec des feuilles de plantes sauvages. 
Face aux habitudes alimentaires des Sénégalais et à l’incapacité de l’agriculture 
nationale à produire le riz nécessaire à la consommation nationale, B. Ba (2008), dans son 
ouvrage intitulé Agriculture et sécurité alimentaire au Sénégal, montre que l’État sénégalais a 
choisi dès l’indépendance du pays de recourir à l’importation. Il résume cette politique 
d’importation mise en place en deux phases. La première se situe de 1960 jusqu’au début des 
années 1990. Et la deuxième démarre vers 1993. Durant la première période, c’est le 
gouvernement lui-même, par l’intermédiaire de la Caisse de péréquation et de la stabilité des 
prix (CPSP), qui importait le riz nécessaire à la consommation. Cette politique était inspirée 
par une vision socialiste du développement. Le gouvernement avait mis en place sur 
l’ensemble du territoire un réseau de boutiques de quartiers qui était coordonné par la Société 
nationale de distribution (SONADIS). Cette société avait la charge de revendre le riz aux 
ménages, soit au détail, soit au demi-gros. Malgré le coût des importations de riz dans la 
balance commerciale, ces dernières n’ont jamais été remises en cause. Au contraire, par la 
revente de ce riz sur le marché national, l’État dégageait un surplus de gain qui lui permettait 
de subventionner la production du riz local et le prix d’achat de l’arachide auprès des 
producteurs. Toujours selon B. Ba, cette première phase extrêmement dirigiste s’estompe au 
début des années 1980 avec l’application des Programmes d’ajustement structurel (PAS).  
Ces programmes imposent en effet au gouvernement sénégalais l’arrêt des subventions 
à l’agriculture, l’abandon de l’encadrement de la production, la suspension de la fourniture 
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des intrants agricoles et de l’organisation de la commercialisation, et la fermeture ou le 
désengagement des services publics liés aux subventions. La deuxième phase démarre avec la 
libéralisation du secteur agricole et des importations de riz. La libéralisation est l’occasion 
d’une floraison d’importateurs privés à la recherche de gains faciles. Ainsi, en 2003, on 
dénombrait quarante trois importateurs contre sept, dix ans auparavant. En quelques années, 
la course à l’importation du riz a fini par engendrer une accumulation de stocks et une 
saturation du marché ; deux éléments qui ont contribué à la réduction du nombre 
d’importateurs. Aujourd’hui, le marché national est tenu par quelques gros importateurs. La 
plus grande partie des importations de riz du Sénégal provient des pays d’Asie et notamment 
de la Thaïlande (Ba, 2008).  
Aujourd’hui à Widou Thiengoly, les ménagères préfèrent le riz  surtout le riz importé à 
cause de sa praticité. Il est plus commode à préparer. Le riz de la vallée est moins cher mais il 
renferme parfois du son et des détritus. Le mil provenant du Djolof et du Saloum est 
disponible dans les boutiques et le jour du marché hebdomadaire. Nos enquêtés jugent qu’il 
est de mauvaise qualité, car il est longtemps stocké dans les greniers. Il est utilisé en général 
pour l’alimentation des chevaux et il entre également dans la préparation du couscous blanc 
sec appelé ndiorndi en pulaar. En plus sa préparation nécessite beaucoup de travail manuel. 
Pour faire du couscous, les femmes doivent faire plusieurs pilages pour enlever le son et 
moudre les grains afin d’obtenir la farine de mil. 
Dans les discours des plus âgés, l’abandon de la consommation régulière de mil suscite 
un sentiment d’amertume. Le souvenir des mets à base de mil consommés au temps du Ferlo 
fertile leur rappelle un âge d’or où les hommes étaient bien portants et mangeaient à leur faim. 
Comme le confirment les témoignages de ce vieux pasteur peul rencontré à Widou 
Thiengoly : « L’alimentation d’avant était meilleure. Les gens mangeaient à leur faim. 
Aujourd’hui nos enfants ont faim. Les « docteurs » disent que le riz est le responsable de nos 
maladies. Il y a beaucoup de gens qu’on a interdit de manger du riz. Même moi j’en fais 
partie. Je suis en train de mourir de faim. Et je ne vois pas de mil » (homme, 65ans).   
Comme nous le voyons dans cet extrait d’entretien, le riz est accusé par la plupart de 
nos interviewés d’être responsable de nombreux maux comme le diabète, les ballonnements, 
les constipations, l’amaigrissement, l’indigestion. Certains de nos enquêtés nous disaient que 
les rares filles rondes que nous rencontrons à Widou Thiengoly prennent des comprimés pour 
développer leur rondeur. Ils affirment qu’avant les hommes qui mangeaient bien étaient velus, 
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ils avaient une peau douce. Mais aujourd’hui ils ne mangent que du riz qu’ils ont du mal à 
digérer. Ils regrettent de ne pas avoir le choix. Car le marché est inondé de riz et le mil est de 
qualité moindre et parfois inaccessible. En plus beaucoup de femmes manifestent de la 
paresse à préparer le mil.  
5.3. Les bouillons en poudre, un poison qui tue à petit feu ? 
B. Diop (2013), dans son mémoire de Master 2 sur les influences de la publicité sur la 
consommation des bouillons en poudre, nous fait un bref historique de ces produits très 
présents dans l’alimentation des Sénégalais. Selon elle, le bouillon cube a été inventé par le 
Suisse Julius Maggi et son entreprise du même nom. L’entreprise est connue pour la 
fabrication de soupe déshydratée et de l’arôme liquide pour les bouillons et les potages. Après 
une reconnaissance sur ces produits, il créa le bouillon cube en 1898, qui deviendra le 
‘’bouillon Kub’’, et sera vendu par la suite sous forme de tablette. La création de ces produits 
s’inscrit dans un contexte d’industrialisation, où la cible est une clientèle populaire. Cette 
industrialisation de la cuisine permet à la cuisinière d’obtenir de suite, par simple chauffage, 
une nourriture substantielle et bon marché. 
B. Diop  précise que son intégration dans le marché sénégalais s’est faite avec la 
mondialisation après son succès en Europe. C’est en 1970, que des multinationales créent des 
filiales en Afrique de l’Ouest, et par la suite des entreprises locales n’hésiteront pas à imiter 
les caractéristiques de Maggi. Au Sénégal, l’adversaire le plus sérieux de Maggi est Jumbo. 
La marque Jumbo est un produit du groupe industriel espagnol Agrolimen qui a des filiales 
dans plusieurs pays africains depuis 1978. 
À Widou Thiengoly les bouillons en poudre font partie de l’alimentation quotidienne de 
nos interlocuteurs. Ils sont utilisés sous trois formes : tablette, stick, seau (5kg). Les tablettes 
sont communément appelées Jumbo, les sticks et les seaux sont appelés Mami malgré la 
diversité des marques. Les ménagères utilisent couramment les tablettes et les sticks. Le 
bouillon vendu dans des seaux de cinq kilogrammes est utilisé par les tenanciers de dibiteries, 
de tangana et lors des cérémonies. Sur le marché hebdomadaire, dans les boutiques et au sein 
des ménages, ce sont les tablettes de Jumbo et de Maggi qui sont les plus visibles, les marques 
des sticks sont plus variées (Mami, Adja, Jongué, Doli, etc.).  
Ces bouillons en poudre utilisés pour augmenter la sapidité des mets sont devenus 
incontournables dans l’alimentation des populations de Widou Thiengoly depuis leur 
avènement. Leur propagation a été facilitée par l’ouverture des marchés hebdomadaires et 
l’accès vers les centres urbains (Richard Toll, Dagana, Dahra, etc.) favorisé par les voitures 
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tout-terrain transportant humains et marchandises communément appelées wopou yaha en 
pulaar.  
Auparavant, nos enquêtés utilisaient des fleurs de balanites aegyptiaca (solomptom en 
pulaar), des fruits verts de leptdenia hastata (thiodé en pulaar) pour relever le goût de leurs 
sauces. Mais depuis qu’ils ont connu les bouillons en poudre, ils ont abandonné la 
cueillette des plantes sauvages pour assaisonner leurs plats. Maintenant elles s’adonnent à 
l’utilisation de ces produits industriels qu’ils jugent nocifs et responsables de l’existence de 
maladies comme l’hypertension artérielle, l’ulcère de l’estomac, les cancers, les troubles 
érectiles, les crises cardiaques. Malgré les risques supposés par les populations que l’usage 
des bouillons en poudre implique, elles continuent toujours à consommer avec délectation cet 
adjuvant. Les plus âgés justifient ce comportement paradoxal par la paresse des ménagères à 
aller chercher des plantes sauvages dans la brousse pour épicer leur cuisine. Mais cela 
s’explique également par l’accessibilité géographique et financière des bouillons en poudre. 
Le marché est inondé de ces derniers. La tablette coûte 25 FCFA et le stick est souvent moins 
cher que celle-ci.  
À Widou Thiengoly, les tablettes de Jumbo seraient utilisées pour castrer les bœufs, les 
béliers, les boucs et les ânes. Selon nos enquêtés, les pasteurs font avaler à leurs animaux 
mâles des solutions à base ces bouillons pour les rendre impuissants. Cette castration 
« chimique » à partir des bouillons en poudre alimente la rumeur sur leur nocivité. Cela 
laissent perplexes certains de nos interlocuteurs. Les propos de cet homme en est une 
illustration : « Certains accusent les bouillons. Mais je n’en suis pas sûr parce qu’il devrait y 
avoir des experts qui veillent sur la santé des populations. Ils ne doivent pas laisser les usines 
fabriquer des aliments nocifs. Mais j’ai constaté l’existence de maladies que je ne connaissais 
pas avant comme les cancers, les crises cardiaques » (homme, 58ans).  
Ces liens entre la consommation des bouillons en poudre et la santé des populations ne 
sont pas fortuits, car il semblerait que ceux-ci contiennent une grande quantité de sel et une 
substance appelé glutamate de potassium favorisant les maladies cardiovasculaires. Il parait 
que le potassium bloque le cœur. Ainsi, une importante consommation de bouillons en poudre 
peut augmenter le taux de sel dans le sang des mangeurs. Ce qui constituerait un facteur de 
risque de l’hypertension artérielle.  En effet, une étude sur la pression artérielle menée par M. 
Touré et al (2012) montre une prévalence d’hypertension artérielle importante dans la 
population du Ferlo, soit 38,5% de la population totale. Les auteurs ont trouvé qu’une étude 
 269 
plus fine de cette tension artérielle ne montre pas de différence statistiquement significative 
selon le genre. Toujours selon M. Touré et al, la prévalence des maladies cardio-vasculaires, 
qui incluent l’hypertension artérielle, dans la population globale atteint 13,4%.  
5.4. La hantise des pesticides 
Dans les discours des populations rencontrées à Widou Thiengoly les pesticides 
représentent un danger. Pour donner plus de poids à leurs arguments, les personnes âgées se 
rappellent de leur jeunesse caractérisée par une alimentation « saine » sans pesticides où elles 
étaient toutes fortes et en bonne santé. Par contre aujourd’hui, les plus âgés estiment qu’ils ne 
sont pas en bonne santé parce qu’ils ne mangent pas bien. Certains nous disaient que si nous 
consultions les populations, nous verrions qu’elles sont toutes malades parce que le riz, le mil, 
les légumes qu’elles mangent sont remplis de pesticides. Toujours selon nos interlocuteurs, 
les aliments ont perdu leur goût à cause des pesticides. C’est pourquoi eux, ils ont perdu leur 
appétit. Même le lait est considéré comme étant infecté à cause des vaccins, comme nous 
l’avons vu plus haut. Pour la viande c’est pareil.  
Nos enquêtés signalent qu’avant l’apparition des pesticides, ils sentaient de loin le 
fumet de la grillade de viande, l’odeur agréable du couscous que les femmes préparaient. 
Mais aujourd’hui la grillade ou le couscous préparés à côté d’eux ne dégagent aucune senteur 
à cause des pesticides. Ces derniers sont accusés de la dégradation de leur état de santé, 
surtout de celui des plus jeunes. Les témoignages de cet homme illustrent ces propos : 
« Avant, les hommes étaient endurants. Certains pouvaient marcher plus de cinquante 
kilomètres sans s’arrêter ou terrasser facilement un taureau. Les hommes étaient forts, en 
bonne santé. Aujourd’hui nos enfants sont faibles. Ils se fatiguent vite. On est même plus 
résistants qu’eux. Actuellement tout ce qu’on mange n’est pas bon. On ne mange que 
d’aliments empoisonnés » (homme, 58ans).  
La seule huile de cuisine jugée bonne pour la santé est l’huile de balanites aegyptiaca. 
Car cette plante pousse dans la nature sans engrais ni pesticide. Mais il est rare de trouver 
cette huile « propre » le jour du marché hebdomadaire et dans les boutiques de Widou 
Thiengoly. Les huiles de cuisine les plus présentes sont l’huile végétale raffinée importée et 
l’huile d’arachide de fabrication traditionnelle venue du Saloum communément appelée ségal. 
Ces deux dernières huiles de cuisine qui sont les plus accessibles sont accusées comme étant 
les responsables de certains maux dont souffrent  nos interlocuteurs. Les propos de cet 
homme le confirment, « L’huile est un produit inflammable, et si on l’incorpore dans notre 
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corps, il va chauffer. Et chaque jour on en prend trois fois par jour. C’est l’huile qui est 
responsable de la fièvre que nous souffrons. On reste pendant longtemps sans aller aux selles. 
Cela crée des troubles intestinaux » (homme, 62ans). 
Les populations de Widou Thiengoly que nous avons rencontrées regrettent la cueillette 
des fruits sauvages (pain de singe, jujubes, fruits de balanites aegyptiaca, etc.) qu’elles 
allaient chercher dans la brousse au temps du Ferlo fertile66. Ces plantes sauvages étaient 
épargnées des produits chimiques qui « minent » actuellement leur vie. Elles considèrent que 
presque tous les aliments manufacturés et /ou cultivés sont contaminés par les pesticides. 
Ceux-ci sont par conséquent responsables de nombreuses maladies et du manque d’aptitudes 
physiques des jeunes.  
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                          
66
 La cueillette des fruits sauvages est pratiquée toujours dans certaines localités de Widou Thiengoly par des femmes et des 
enfants. Mais cette pratique représente une activité marginale dans le quotidien de nos interlocuteurs.  
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  Conclusion de la deuxième partie 
En définitive, nous avons relaté les discours de personnes âgées de 60 ans et plus qui 
ont vécues au Ferlo avant la sécheresse des années 1970. Presque toutes les personnes âgées 
rencontrées à Widou Thiengoly nous disaient que leur alimentation avait changé. Dans leurs 
propos, le Ferlo était comme un Éden alimentaire. Les greniers étaient toujours pleins à 
craquer ; il y avait du gibier à foison ; les vaches laitières donnaient du lait en abondance et ils 
élevaient des bovins pour le prestige ; bref, le Ferlo est décrit comme un pays de Cocagne où 
la faim n’existait pas et la nourriture était à portée de tous, les hommes tombaient rarement 
malades. Mais l’approfondissement des entretiens et l’analyse de documents portant sur le 
Ferlo (Benoit, Barral, Santoir, Touré, etc.) ont montré que les discours des personnes âgées 
interrogées étaient parfois enjolivés. La réinvention du passé comme un âge d’or apparait 
comme un marqueur de différenciation entre l’ancienne génération (les plus âgés) et la 
nouvelle génération(les jeunes).  
Par ailleurs nous avons mis en exergue le déroulement et les conséquences 
socioéconomiques de la sécheresse de 1972-1973 racontés par les pasteurs peuls rencontrés à 
Widou Thiengoly. Ceux-ci ont vécu pendant leur adolescence cette année de disette et de 
pénuries de diverses natures. Nous avons aussi développé le contexte du Ferlo des forages 
avant d’entamer cette période de pérégrinations vers le Sud à la quête de pâturages qui va 
changer profondément leur mode de vie. Du début de l’hivernage 1972 jusqu’à la fin de la 
saison sèche de 1973 la plupart des paysans du Sahel ont vécu la catastrophe climatique la 
plus mémorable de leur vie. Depuis 1913 le Sahel n’a pas connu une sécheresse semblable à 
celle de 1972-1973. Les pasteurs peuls du Ferlo qui avaient transhumé vers le Sud à la 
recherche de pâturages regagnèrent leurs campements d’attache après la tombée des premières 
pluies de l’année 1973.  
Cette sécheresse ou « hitandé bondé » (la mauvaise année) a été une période de ruptures 
sur le plan alimentaire et des valeurs. La crise climatique des années 1970 annonce le début 
d’une moindre consommation de produits laitiers, d’aliments à base de mil et de viande. Elle 
est synonyme aussi d’une forte consommation de riz importé et de nombreux autres produits 
de l’agro-industrie. Elle a modifié en profondeur l’économie pastorale avec une forte présence 
de la monnaie. Les rapports humains basés jadis sur la solidarité autour du groupe familial 
deviennent censitaires. Le rapport à l’argent est devenu plus prégnant. Ce choc climatique a 
mis au jour les capacités des Peuls du Ferlo à faire face à un environnement peu hospitalier. 
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Le recours à un élevage massif de petits ruminants destinés au commerce est un aspect 
significatif de leur résilience. Malgré la disponibilité des denrées alimentaires 
particulièrement des produits manufacturés (riz, pâtes alimentaires, bouillons en poudre, 
concentré de tomate, etc.), nos interlocuteurs estiment que leur alimentation est exécrable à 
cause des produits chimiques qu’ils contiennent. Jeunes et vieux idéalisent l’alimentation 
d’antan.  
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CONCLUSION GÉNÉRALE 
Les pratiques alimentaires de cette société quasiment pastorale ont subi de nombreux 
changements au cours des différentes étapes de son histoire. Notre zone d’étude était 
auparavant verdoyante et généreuse. Une succession de sécheresses (1973, 1984 et 1992), 
dont la plus mémorable est celle de 1973, l’a rendu aride et l’a vidé de sa flore et de sa faune. 
Aujourd’hui nous assistons dans ce terroir à un flux incessant d’humains et de produits 
manufacturés venant d’horizons divers. Nous avons noté une imbrication de plusieurs facteurs 
internes et externes qui ont contribué à ces changements. Ces derniers ont créé une société 
nouvelle en quête d’identité ouverte aux apports de la globalisation. Cela nous conforte dans 
l’hypothèse qui postulait que les changements des pratiques alimentaires constatés à Widou 
Thiengoly sont déterminés par les différentes expériences capitalisées par les habitants de 
cette zone sylvo-pastorale. Selon E.R Leach, (cité par Bonfiglioli, 1988 :2), « le changement 
constitue la tendance de base de tout système social et toute société réelle est un processus 
dans le temps : sa situation démographique, écologique, économique et politique évolue non 
pas dans un environnement fixe, mais dans un environnement qui ne cesse de changer ». 
Dans les discours de nos interlocuteurs le passé est construit de manière mythique 
comme un pays de Cocagne ou un Éden alimentaire originel. Toutefois, dans les mémoires, il 
y a alternance entre souvenirs du manque (sécheresses) et prospérité. Le passé est encensé par 
les hommes les plus âgés. Les attributs du pays de Cocagne sont construits selon des normes 
sociales faisant référence à celles du groupe ethnique peul associées à une certaine forme 
d’ascétisme et d’endurance physique qui sont valorisées.  
La flore et la faune y sont décrites comme présentes en abondance. La chasse est 
évoquée comme une activité pratiquée en majorité pour le plaisir et par quelques 
professionnels. Les fruits sauvages n’auraient été consommés de manière régulière qu’au 
moment des disettes. Ainsi, les plantes et fruits, accessibles à volonté, étaient consommés 
pour grignoter et non par nécessité. De la même manière, l’agriculture y est décrite comme 
fertile et permettant de manger régulièrement à leur faim. Des mares et des puits de proximité 
donnaient accès facilement à une eau « pure » opposée à celle puisée aujourd’hui au forage. 
Les animaux étaient bien nourris et faisaient rarement l’objet de transactions financières. Du 
lait en quantité suffisante était produit toute l’année et permettait du troc notamment avec les 
populations du Waalo et du Djolof.  
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Selon nos enquêtés, les transhumances entre le Waalo et le Ferlo permettaient un 
équilibre alimentaire en fonction des saisons de l’année. Le Waalo produisait des plantes 
cultivées et le Ferlo des plantes sauvages. Il s’agit pour beaucoup de nos interlocuteurs de 
décrire une vie en harmonie avec la nature et surtout sans grande consommation d’aliments 
venus de l’extérieur comme l’huile de cuisine raffinée ou les bouillons-cubes entre autres. Les 
rares produits importés consommés au temps du Ferlo fertile étaient le thé vert de Chine, les 
pains de sucre et le riz. Ces produits alimentaires rarissimes étaient le plus souvent utilisés 
dans les foyers des chefs de clans appelés ardo. D’après nos enquêtés, l’administration 
coloniale fournissait des vivres, généralement des sacs de riz, aux ardo pour garder sa 
mainmise sur cette population de pasteurs mobiles et presque insaisissables. Ainsi, le riz 
n’était-il pas une arme alimentaire pour conquérir les Peuls du Ferlo peu enclins à subir 
l’autorité ? 
Les conséquences de la grande sécheresse de l’année 1972-1973 vont provoquer des 
changements considérables dans les pratiques alimentaires. L’agriculture pluviale va être 
abandonnée au profit d’un important élevage de petits ruminants (chèvres et moutons). Ces 
animaux vont être vendus sur les marchés hebdomadaires afin d’acheter des denrées 
alimentaires. De l’autosubsistance, de l’autonomie alimentaire, ils estiment être passés à la 
dépendance totale de l’extérieur. Leur survie dépend désormais des marchés hebdomadaires. 
Les populations de cette zone fortement touchée par la crise climatique vont découvrir en 
masse le Saloum et la Casamance à la recherche de pâturages. Ceux qui avaient perdu tout 
leur bétail vont vers les centres urbains ou les pays limitrophes pour se faire commerçants, 
ouvriers, garagistes, maçons, couturiers, etc. Leurs rencontres avec d’autres peuples, d’autres 
cultures sont des moments de grandes découvertes sur le plan alimentaire et comportemental.  
L’apparition dans les entretiens de normes nutritionnelles occidentales sous les traits 
d’une alimentation « saine » venant de la nature exprime clairement l’adoption de ces normes 
par la présence des projets travaillant dans la réhabilitation de cette nature dégradée par les 
sécheresses et des ONG œuvrant dans le développement, mais aussi par la confrontation 
directe aux effets du changement de régime alimentaire du fait de l’augmentation des 
accidents vasculaires cérébraux (AVC). L’installation des marchés hebdomadaires, des 
boutiques, des gargotes ou encore les boulangeries artisanales vont modifier en profondeur le 
régime alimentaire. Les riz de la vallée du fleuve Sénégal ou d’Asie se substituent 
progressivement au mil dont la disponibilité est de plus en plus incertaine. Il devient 
également plus prestigieux de consommer des produits venus de l’extérieur. De nouveaux 
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plats apparaissent. Ces mets venus de la ville et consommés par les développeurs ou les 
fonctionnaires de l’État sénégalais en charge des politiques publiques sont valorisés comme 
« les plats des patrons » sous-entendu riches, copieux.  
Les femmes cuisinant pour les agents des projets de développement ou de 
l’administration à Widou-centre et qui participent aux nombreuses formations dans le 
domaine de la santé et de la restauration organisées par les ONG en association avec l’État 
découvrent de « petits plats » qu’on peut manger seuls. Au fil des entretiens nous constatons 
le renforcement de la logique du marché. Le lait et les laitages sont vendus au marché 
hebdomadaire. Le bétail est également une source de rentrée d’argent. Il est l’occasion de 
transactions financières importantes avec le marché de bétail de Dahra et des acheteurs locaux 
et étrangers en quête de viande.  
À Widou Thiengoly, les repas pris par les uns et les autres se rapprochent, tout en 
variant en fonction des ressources économiques, des groupes ethniques, de la place occupée 
dans la hiérarchie sociale, de l’âge et de la distance par rapport au forage. Mais il existe 
toutefois une influence réciproque des manières de manger. Par ailleurs, de manière 
commune, les bouillons-cubes, l’huile de cuisine raffinée, le concentré de tomate vont être 
dans toutes les marmites, ainsi que le riz en provenance de la vallée du fleuve Sénégal ou 
importé d’Asie. 
Aujourd’hui, les divers légumes cultivés au jardin polyvalent du projet de la Grande 
muraille verte sont aussi présents ; ils servent entre autres à la préparation du riz au poisson. 
Le poisson arrive dans des glacières de Richard Toll ou de Thillé Boubacar. La salade verte 
au vinaigre connait actuellement son heure de gloire particulièrement dans le groupe des 
femmes responsables du jardin polyvalent. Celles-ci constituent une sorte d’élites locales 
grâce aux projets de développement. Dans beaucoup de familles de Widou-centre, la pâte à 
tartiner chocolatée ou la margarine peuvent être consommées sur du pain accompagné d’un 
café Touba (une sorte de café moulu) ou de café instantané communément appelé Nescafé 
autour du feu le matin ; tandis que dans les campements ils boivent du thé et mangent du 
couscous blanc sec appelé communément ndiorndi au lait ou du riz au niébé. Le ndiorndi est 
l’un des rares aliments consommés depuis le temps du Ferlo fertile qui a pu résister aux 
changements des pratiques alimentaires. Malgré la rareté du mil, les femmes ont trouvé un 
moyen permettant sa consommation presque quotidienne dans la plupart des campements. 
Depuis l’avènement du riz de la vallée du fleuve Sénégal, après la crise climatique des années 
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1970, les cuisinières préparent le ndiorndi en mélangeant le mil avec ce riz local. En 
revanche, selon nos interlocutrices, le riz importé n’est pas compatible avec le mil pour faire 
du ndiorndi.   
En règle générale, les populations de pasteurs peuls sédentarisés ou transhumants que 
nous avons rencontrées possèdent une alimentation frugale et peu diversifiée (riz au niébé, 
couscous sec (ndiorndi) au lait et viande lorsqu’un invité est présent). Dans les discours, au 
cours de nos enquêtes, la frugalité a été valorisée comme marqueur de l’identité ethnique 
peule. Ces discours s’articulent aux notions de poulagou ou poulakou 67 et de ndimaagu et 
celles-ci nous permettent surtout de comprendre davantage le sens de la frugalité et de la 
sobriété qui est visible dans cette société.  
Dans Moi, un Mbororo, le narrateur décrit le Peul comme quelqu’un supposé pouvoir se 
passer de religion, mais ne pouvant pas vivre affranchi des règles qui feraient le Peul ce qu’il 
est supposé être. Les Peuls se présentent (et sont présentés) comme ayant une manière de 
vivre qui n’appartiendrait qu’à eux, gens du monde des bœufs et de la brousse. Le poulakou 
est leur héritage. Il envahit tous les détails de leur vie de chaque jour. Le poulakou est 
présenté comme une manière de vivre ; c’est ce qui est bienséant, convenable et poli. Les 
qualités qui feraient le Peul sont le bon sens, la maîtrise de soi et la réserve. Les règles 
concernant leur savoir-vivre les suivent partout. Les propos de ce Peul Mbororo rapportés par 
H. Bocquené vont dans le même sens : « Quand partis très tôt le matin à jeun, nous arrivons 
chez quelqu’un tard le soir sans avoir mangé quoique ce soit, il nous faut faire preuve d’une 
grande maîtrise de nous-mêmes. Nous ne devons manifester ni notre fatigue ni notre faim. On 
ne peut que toucher du bout des doigts à ce qui est apporté, deux ou trois bouchées seulement. 
Il faut résister énergiquement aux invitations pressantes que les gens se croient obligés de 
faire (Bocquené, 1986 : 313). Telle est l’idéologie prescriptive qui circule au sein de ces 
populations. 
                                                          
67
 Les termes poulagou ou poulakou renferment la même signification. Mais cette différence de prononciation est due aux 
nuances observées dans la langue peule. Au Sénégal c’est le terme poulagou qui est le plus utilisé par les locuteurs pulaar.  
La notion de poulakou apparait la première fois avec M. Dupire (1970) dans sa thèse intitulée L’Organisation sociale des 
Peuls. Elle considère que l’un des traits caractéristiques de la culture peule est l’importance des attitudes d’évitement qui sont 
régies par un code socio-moral appelé poulakou, qui signifie selon elle, la manière de se comporter en peul (Camara, 2013: 
33). 
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Quant à la notion de ndimaagu, elle peut être définie comme un ensemble de normes, de 
pratiques, de valeurs, d’attitudes sociales, de comportements, de modes vestimentaires et 
alimentaires que le Peul est supposé adopter en toutes circonstances. À Widou Thiengoly, nos 
interlocuteurs nous ont énuméré les principales caractéristiques du ndimaagu :  
- le Peul peut avoir faim et décliner une invitation à manger à cause de son ndimaagu ; 
- le ndimaagu interdit au Peul de manger un plat déjà entamé ; 
- le ndimaagu interdit au Peul de finir un repas ; 
- le ndimaagu interdit au Peul de parler beaucoup ; 
- le ndimaagu interdit au Peul de porter des habits excentriques ; 
- le ndimaagu incite le Peul à se contenter de peu. 
Nous observons que la moitié de ces lignes de conduite que le ndimaagu impose au Peul 
sont relatives à l’alimentation. Ce qui peut éclairer le rapport ascétique que ces pasteurs peuls 
entretiennent avec l’alimentation au quotidien. Le ndimaagu serait donc le soubassement 
moral ou idéologique de cette vie austère qu’ils mènent et qu’ils idéalisent pour construire 
leur identité culturelle c’est-à-dire une frontière culturelle (au sens de Barth, 1969) avec les 
autres groupes. 
Cette idéalisation du ndimaagu par nos interlocuteurs invite à se demander si cette 
valeur n’est pas utilisée à outrance, voire parfois instrumentalisée par les Peuls du Ferlo pour 
faire face au manque alimentaire ? En effet, les pasteurs peuls se référent au ndimaagou pour 
répliquer aux autres groupes ethniques sénégalais qui les considèrent comme des gens 
« radins », « avares », qui ne profitent pas de leurs biens (bétail). Ainsi, cet avantage moral 
que constituerait le ndimaagu serait transformé par les pasteurs peuls en stratégie (pour soi-
même et dans les relations aux autres) pour gérer au moins subjectivement cette période 
difficile où l’accès à l’alimentation se précarise. 
Par ailleurs on s’aperçoit également que le statut social et le niveau de vie économique 
des familles va jouer sur les comportements alimentaires. La quantité d’huile, la qualité de la 
viande, l’usage des boites de conserves vont aussi servir de distinction, ainsi que 
l’introduction de nouveaux légumes. L’alimentation frugale est considérée au niveau des 
discours comme étant pratique (gain de temps), bonne pour la santé contrairement à celles des 
« Wolofs » ou des « Toubabs » considérées comme trop abondantes, trop compliquées, trop 
longues à préparer et entrainant trop de dépenses. À l’instar des travaux de M-T. Lestrange 
sur les Bassari, les Boïn et Peul de la région de Kédougou (Lestrange, 1977), nous voyons ici 
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comment se construisent les marqueurs identitaires dans cette zone à travers la lecture des 
pratiques alimentaires. Par une morale alimentaire ascétique et austère basée sur le respect des 
principes de la notion de ndimaagou, les pasteurs peuls de Widou Thiengoly continuent à 
marquer leur différence comme s’il s’agissait une résistance culturelle. 
Dans le même temps émerge la critique de ces aliments renvoyés à une alimentation 
occidentale perçue comme risquée, entrainant des maladies comme le diabète, l’hypertension 
artérielle, les ballonnements, les ulcères, les paralysies, etc. L’huile de cuisine raffinée, les 
bouillons-cubes et le riz sont particulièrement accusés. Ce riz qui était, au temps du Ferlo 
fertile, une denrée rare et recherchée, est devenu aujourd’hui un aliment à controverses : 
déprécié par tous et consommé par tous. Le riz de la vallée du fleuve Sénégal et le riz importé 
inondent le marché et la plupart des boutiques de Widou Thiengoly.  
 La valorisation dans le discours, par certains de nos interlocuteurs, d’une alimentation 
ascétique bonne pour la santé pourrait aussi faire penser que les mythes du mode de vie de ces 
pasteurs peuls seraient finalement avant-gardistes par rapport aux normes actuelles qui ont 
cours dans les villes sénégalaises et surtout dans les sociétés occidentales (décroissance, 
randonnées pédestres, régimes alimentaires à basses calories, etc.). Alors que, dans le même 
temps les agents de l’administration et les développeurs leur demandent d’être « modernes »  
c’est-à-dire de manger de façon plus copieuse (ingestion d’un grand nombre de calories) et 
plus diversifiée (fruits, légumes, produits carnés, etc.). 
 
 279 
BIBLIOGRAPHIE 
AGVSAN (Analyse globale de la vulnérabilité de la sécurité alimentaire et nutritionnelle), 2010, 
Programme Alimentaire Mondiale. 
ANCEY V., MONAS M., 2005, « Le pastoralisme au Sénégal, entre politique « moderne » et 
gestion des risques par les pasteurs », Revue Tiers monde, t. XLVI, 184, pp.56-66.  
ANCEY V., ICKOWICZ A., COR NIAUX C., MANOLI C., MAGNANI S., 2008, «   Stratégies 
pastorales de sécurisation chez les Peuls du Ferlo (Sénégal) », Journal des Africanistes, 78, 
pp.105-119. 
ANCEY V., ICKOWICZ A ., 2015, « Les points d’eau pastoraux au Sahel. Au cœur des pratiques 
des pasteurs et du développement des territoires », in Lepart J. (dir.),. L’eau des troupeaux en 
alpages et sur parcours : une ressource à gérer, aménager, partager, Pastum hors-série. 
Association Française de Pastoralisme et Cardère éditeur, pp.61-74. 
ANSD (Agence Nationale de la Statistiques et de la Démographie), 2009, Rapport de la situation 
économique et sociale du Sénégal.  
ANSD, 2010, Estimation de la population dans les 14 régions 2008-2015. 
ANSD, 2014, Rapport définitif du Recensement Général de la Population et de l'Habitat, de 
l'Agriculture et de l'Élevage (RGPHAE-2013).  
ANTIL A., 2010, « Les émeutes de la faim au Sénégal. Un puissant révélateur d’une défaillance de 
gouvernance », disponible sur : www.voltairenet.org /IMG/pdf/  Emeutes_ de_la_ faim_ au_ 
Sénégal.  
ARBORIO S., 2009, Épilepsie et exclusion sociale. De l’Europe à l’Afrique de l’Ouest. Paris, 
Karthala. 
ARD Louga (Agence Régionale de Développement), 2010, Étude sur l’OMD Eau potable dans le 
département de Linguère.  
BA A. H., 1991, Amkoullel, l’enfant peul, Mémoire I, Paris, Actes du Sud. 
BA A. H., 1993, Petit Bodiel et autres contes de la savane, Paris, Éditions Stock. 
BA B., 2008, Agriculture et sécurité alimentaire au Sénégal, Paris, L’Harmattan. 
BA C., 1982, Les Peul du Sénégal. Étude géographique, Thèse de doctorat d’État, Université 
Paris VII.  
BA S.-M, 2009, « Entre les pasteurs peuls et leurs vaches : une "parenté de lait" », disponible sur : 
www.lemangeur-ocha.com. 
BAHUCHET S., 1990, «Food sharing among the Pygmies of Central Africa», African study 
monographs, 11, pp.27-53. 
 280 
BAHUCHET S., Les Pygmées Aka et la forêt centrafricaine, Paris, SELAF.  
BALANDIER G., 1971, Sens et puissance, Paris, PUF. 
BALANDIER G., 1988, Le désordre, Paris, Fayard. 
BARÉ J.-F., 1991, « Acculturation », in Bonté P. et Izard M., Dictionnaire de l’ethnologie et de 
l’anthropologie, Paris, PUF, pp.2. 
BARRAL H., 1982, « Le Ferlo des forages. Gestion ancienne et actuelle de l’espace pastoral », 
Dakar, ORSTOM  
BARRY B., 1972, Le royaume du Waalo. Le Sénégal avant la conquête, Paris, Karthala. 
BARTH H., 1965, Travels and discoveries in North and Central Africa, réédition,  3 vol., Londres, 
Frank Cass and Co. 
BARTH F, 1969, « Les groupes ethniques et leurs frontières », in Poutignat, P. et J. Streiff-Fenart, 
Théories de l'ethnicité, Paris, PUF, pp. 203-249 
BASTIDE R, 1967 Les Amériques noires : les civilisations africaines dans le Nouveau    Monde, 
Paris, Payot.  
BEAUD S., WEBER F., 2010, Guide de l’enquête de terrain, Paris, La Découverte.  
BENEFICE E., BARRAL H., CHEVASSUS-AGNES S., 1982, « Alimentation et nutrition des 
éleveurs du Ferlo », Dakar, ORSTOM / ORANA.  
BENOIT M., 1988, « La lisière du Kooyaa. Espace pastoral et paysage dans le Nord du Sénégal 
(Ferlo) », Paris, L’Espace géographique, n°2, pp.95-108.  
BESSIS S, 1981, L’Arme alimentaire, Paris, Maspero. 
BESSIS S. (dir.), 1995, Mille et une bouches, Paris, Autrement.  
BIEULAC-SCOTT M., 2012, « Lait et produits laitiers » in Poulain Jean-Pierre (dir.), 2012. 
Dictionnaire des cultures alimentaires, Presses Universitaires de France, collection Quadrige, 
Paris, pp. 1312-1317. 
BOAS F, 1897,The Social Organization and the Secret Societies of the Kwakiutl Indians, Report of 
the US National Museum for 1895, Washington, Smithsonian Institution. 
BOCQUENÉ H., 1986, Moi, un Mbororo, Paris, Karthala.  
BONNECASE V., 2009, « Avoir faim en AOF. Investigations et représentations coloniales (1920-
1960) »,  Revue d'histoire des sciences humaines, n° 21, pp. 151-174. 
BONNECASE V., 2013, « Politique des prix, vie chère et contestation sociale à Niamey : quels 
répertoires locaux de la colère ? », Politique africaine, n° 130, 2013, pp. 89-111 
BONFIGLIOLI A., 1988, Dudal, histoire de famille et histoire de troupeau chez un groupe de 
Wodaabe du Niger, Paris, Édition de la Maison des sciences de l'Homme.  
BOUDON R, 2009, Effets pervers et ordre social, Paris, PUF. 
 281 
BOURDIEU P, 1979, La distinction. Critique sociale du jugement, Paris, Les Éditions de 
Minuit. 
BOUTRAIS J., 2002, « Lait et produits laitiers en Adamaoua, Peuls buveurs de lait,  Peules 
vendeuses d lait », in C. Raimond, I. de Garine et O. Langlois, (dir), Ressources vivrières et 
choix alimentaires dans le bassin du Lac Tchad, Paris, URD, pp.413- 434.  
BRICAS N. et SECK P.A., 2004, « L’alimentation des villes du Sud : les raisons de craindre et 
d’espérer », Cahiers Agricultures, 13, pp.10-14. 
BRICAS N., 1993, « Les caractéristiques et l’évolution de la consommation alimentaire dans les 
villes africaines », in Muchnik J. (dir.), Alimentation, techniques et innovations dans les 
régions tropicales, Paris, L’Harmattan, pp. 127-160.  
BRICAS N., 2012, « Sécurité alimentaire », in Poulain J.-P (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, pp. 1226-1230.  
BRICAS N., 2008, « La pluralité des références identitaires des styles alimentaires urbains en 
Afrique », Les nouvelles figures des marchés agroalimentaires, pp.149-159.  
CAILLÉ R., 1980, Voyage à Tombouctou, Paris, Maspero /La Découverte.  
CAMARA, A. S. D, 2013, Le rapport au changement en société pastorale. Le cas des éleveurs du 
Ferlo et de Colonnat, Thèse de doctorat, l’Université de Bourgogne. 
CAMBREZY L. et JANIN P., 2003, « Le risque alimentaire en Afrique », in Y VEYRET. (dir.), 
2003. Les risques, Paris, Dossiers des images économiques du monde, pp. 88-103  
CHALEARD J-L, 1996, Temps des villes, temps des vivres : l'essor du vivrier marchand en Côte 
d'Ivoire, Paris, Karthala. 
CHASTANET M., FAUVELLE-AYMAR F.-X., JUHE-BEAULATON D. (dir.), 2002, Cuisine et 
société en Afrique. Histoire, saveurs, savoir-faire, Paris, Karthala. 
CORBEAU J-P., POULAIN J-P., 2002, Penser l’alimentation. Entre imaginaire et rationalité, 
Toulouse, Privat. 
CORBEAU J-P., 2012, « Filière du manger », in J.-P Poulain (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, pp. 586- 594. 
COUPLAN F., 1984, Régal végétal : Plantes sauvage comestibles, Éditions Ellébore  
COURADE G., DELPEUCH F., 2002, « Cordon sanitaire pour le Nord et insécurité nutritionnelle 
pour le Sud », in J .-Y Martin(dir.), Développement durable ?, IRD Éditions.  
CRENN C., DELAVIGNE A-E., 2010, « Les méthodes  de l’anthropologie sociale dans les études 
sur l’alimentation» in A.-M. Guihard-Costa, G. Boëtsch., N. Chapuis-Lucciani (dir.) 
 L’anthropologie du vivant : objets et méthodes, Paris, CNRS Éditions. 
 282 
CRENN C, 2011, « La fabrique de l’identité culinaire nationale dans les écrits sur l’alimentation et 
la cuisine sénégalaises : du regard colonial à celui de Youssou NDour », Food & History, 
Inventorier le patrimoine alimentaire : acquis, méthodes et perspectives, pp.2-9. 
CRENN C., 2012, « Celui qui possède les vaches connaît-il les plantes ? », in G Boetsch ., A Guerci 
., L Gueye ., A Guissé., (dir.), Les plantes du Sahel, Paris, CNRS Éditions,  p.201-217. 
CRENN C., KA A., 2012, « "En quête" d’alimentation dans la zone Téssékéré/ Widou au 
Sénégal », Les Cahiers de l’Observatoire International Homme-Milieux Téssékéré, n° 2, 
pp.37-48.  
CRENN C., HASSOUN J-P., 2014, « Dakar. Les quatre âges du fast food », Ethnologie française, 
Paris, PUF, pp. 59-72. 
CRENN C., KA A., LEPORT J., 2015, « Entre brousse, ville et cadre de la globalisation : les 
paysages alimentaires du Sénégal », in G Boetsch., L Gueye., E Macia., Y Jaffré., Santé et 
Société en Afrique de l'Ouest, CNRS Éditions, pp.171-202. 
CUCH D., 1996, La notion de culture dans les sciences sociales, Paris, La Découverte. 
DELISLE H., 1991, « Les styles alimentaires urbains, ceux de la majorité de la population de 
demain », Alimentation nutrition et agriculture, 1, pp.7-10.  
DELISLE H., 2012, « Transition nutritionnelle », in Poulain J.-P (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, pp. 1354.  
DEMANTE M.-J, 2006, Appui à la capitalisation des expériences du Projet d’Autopromotion 
Pastorale dans le Ferlo, PAPF, Saint Louis.  
DENIS-VANLERBARGUE F., FLEURY-TECHOUEYRES R., et TECHOUEYRES I,2001, « La 
mangue c'est la vue », Face à face disponible sur : http://faceaface.revues.org/576. 
DESCHAMPS P., 1930, État social des peuples sauvages, Paris, Payot.  
DIOP B., 2013, L’influence de la publicité alimentaire sur la consommation au Sénégal : Le cas 
des bouillons en poudre, Mémoire de Master II, Université Toulouse II- Le Mirail. 
DOLPHIJN R., 2004, Foodscapes : towards a Deleuzian Ethics of Consumption, Delft, Eburon 
Publischers. 
DOUGLAS M., 1971, De la souillure : essai sur les notions de pollution et de tabou, Paris, 
Maspero.   
DUPIRE M., 1970, Organisation sociale des Peul. Étude d’ethnographie comparée, Paris, Plon.  
DUPUY A., M. WATIEZ M., 2012, « Socialisation alimentaire », in J.-P Poulain (dir.), 
Dictionnaire des cultures alimentaires, Paris, PUF, pp.1271-1280.  
DURKHEIM E., 1894, Formes élémentaires de la vie religieuse, Paris, PUF. 
DURKHEIM E., 1894, Les règles de la méthode sociologique, Paris, Flammarion. 
 283 
DURKHEIM E., 1898, « Représentations individuelles et représentations collectives ». Disponible 
sur : www. uqac. uquebec. ca/ zone 30/ Classique des sciences sociales/ index. Html.  
DURY S., JANIN P., 2012, La sécurisation alimentaire en Afrique : enjeux, controverses et 
modalités, Cahiers Agricultures, Volume 21, Numéro 5, pp. 281-384.  
ETZIONI A, 1964, Modern organizations, New Jersey Prentice Hall. 
EVANS-PRITCHARD E.E., 1962, « Social Antrhopology, Past and Present », in Essays in Social 
Anthropology, Londres, Faber and Faber.  
FARB P., ARMELAGOS G., 1980, Anthropologie des coutumes alimentaires, Paris, Denoël  
FASSIN D., 1990, « Décrire, entretien et observation ». in D Fassin., J Jaffré., (dir.), Sociétés, 
développement et santé, Paris, Les Éditions Ellipses, pp. 87-106.  
FISCHLER C., 2001, L’Homnivore, Paris, Odile Jacob. 
FISCHLER C., 2012, « Commensalité », in J.-P POULAIN (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, p.27.  
FOURNIER M., 1999, « Don et contre-don », in A AKOUN., P ANSART., Dictionnaire de 
sociologie, Le Robert /Seuil, p.157.  
FRAZER J. G, 1890, [1998], Le rameau d’or, Paris, Robert Laffont.  
GADO B, A., 1993, Une histoire des famines au Sahel. Étude des grandes crises alimentaires 
(XIXe-XXe siècles, Paris, L’Harmattan. 
FROMENT A., GARINE I. de, BINAM BIKOI C.,  LOUNG J.-F., (dir.), 1996,  Bien manger et 
bien vivre. Anthropologie alimentaire et développement en Afrique intertropicale : du 
biologique au social. Paris, L'Harmattan. 
GALEY J.-C., « SAHLINS Marshall », 1991, in P Bonté., M Izard ., Dictionnaire de l’ethnologie et 
de l’anthropologie, Paris, PUF., p.648.  
GARINE I. de, 1962, « Usages alimentaires dans la région de Khombole (Sénégal) », Cahiers 
d'études africaines, volume 3, n° 10, pp. 218-265.  
GARINE I. de, 1979, « Culture et nutrition », Communications, volume 31, n° 1, pp.70-92.  
GEERTZ C., 2007, « Toutes les communautés sont-elles imaginées ? », Paris, Ethnologie française, 
2, pp.223-232.  
GIARD L., 1994, « Faire la cuisine », in M de Certeau , L Giard., P. Mayol (dir.), L’invention du 
quotidien, tome 2, Gallimard, pp. 213-314.  
GLUCKMAN M, 1973, Custom and Conflict in Afrca, Oxford, Basil Blackwell. 
GOODY J., 1982, Cooking, Cuisine and class, Université de Cambridge, traduit en français 1984, 
Paris, Cuisines, cuisine et classes, Paris, Centre Georges-Pompidou. 
 284 
GREGOIRE E., 1997, « Les grands courants d’échange sahéliens : histoire et situations présentes », 
in C RAYNAUT. (dir.), Sahels, Paris, Karthala, pp.121-143.  
GRENIER P., 1957, Rapport de mission dans la région du Ferlo, Dakar, Service de l’hydraulique de 
l’AOF.  
GROSMAIRE P., 1957, Éléments de politique sylvo-pastorale au Sahel sénégalais, Service des Eux 
et Forêts, Saint-Louis, documents d’archives. 
GUIBERT B., 2008, Restrictions et reconstructions successives d’un espace vital (pastoral, social et 
politique) des Peuls du Ferlo sénégalais durant la deuxième moitié du XX
e
 siècle , 
Capitalisation du projet PAPF (Sénégal), Saint-Louis.  
GUILHEM D., 2006, « Le lait de vache dans les sociétés peules .Pratiques alimentaires et 
symbolisme d'un critère identitaire », disponible sur : www.lemangeur-ocha.com. 
GUISSÉ A., 2013, « Les autres espèces. Les témoins de la diversité végétal », in G Boetsch., A 
Spanï., La Grande Muraille verte : des arbres contre le désert, Toulouse, Privat, pp.66-78.  
HASSOUN J-P., RAULIN A., « Homo exoticus », in S Bessis. (dir.), 1995, Mille et une bouches, 
Paris, Autrement.  
HERZLICH C., PIERRET J., 1989, Malades d’hier, malades d’aujourd’hui : de la mort collective 
au devoir de guérison. Paris, Payot.  
HUBERT A., 2006, « Nourritures du corps, nourritures de l’âme », disponible sur www.lemangeur-
ocha.com.  
HUBERT., A, 2008, « Cancers et sciences de l’homme », in P, B SOUSSAN., C JULIAN-
REYNIER, Cancer et recherches en sciences humaines, Paris, Éditions ÉRÈS, pp.17-32.  
IZARD M., 1971, « Les Yarse et le commerce au Yatenga précolonial », in C MEILLASSOUX. 
(dir.), L’évolution du commerce en Afrique de l’ouest, Londres, Oxford University Press, 
pp.214- 227.  
JODELET D., 1989, Les représentations sociales, phénomènes, concepts et théories. Psychologie 
sociale, Paris, PUF.  
KA A., 2013, « Le jardin polyvalent de Widou Thiengoly : une organisation de femmes connectée à 
un réseau globalisé », Les Cahiers de l’Observateur International Homme-Milieux Téssékéré, 
n° 3, p.57-63. 
KA A., NDIAYE L., CRENN C., 2016, « Circulation, dénigrement des savoir-faire autour des 
plantes médicinales dans le Ferlo », Ethnopharmacologia, n°56, pp.53-57. 
KAPUSCINSKI R., 1998, Ébène. Aventures africaines, Paris, Plon, pp.193. 
LAMINE C, 2010, « La « résistance » de l’huile rouge », Journal des anthropologues, disponible 
sur : http://jda.revues.org/1341. 
 285 
LEACH E.R., 1980, L’unité de l’homme et autres essais, Paris, Gallimard.  
LENCLUD G., 1991, « Fonctionnalisme », in P Bonté. et M Izard. (dir.), Dictionnaire de 
l’ethnologie et de l’anthropologie, Paris, PUF, pp.286-289.  
LESTRANGE M- T, 1977, « Alimentation et anthropologie : données concernant les Bassari, Boïn, 
Peul de la région de Kédougou (Sénégal oriental) », Bulletin et mémoire de la Société 
d’Anthropologie de Paris IV, n°4, p.371-381  
LÉVI-STRAUSS C., 1947, Les structures élémentaires de la parenté, Paris, Mouton.  
LÉVI-STRAUSS C., 1958, Anthropologie structurale, Paris, Plon.  
LÉVI-STRAUSS C., 1962a, La pensée sauvage, Paris, Plon. 
LÉVI-STRAUSS C., 1962b, Le totémisme aujourd’hui, Paris, PUF. 
LÉVI-STRAUSS C., 1965, « Le triangle culinaire », L’Arc, 26, pp.19-29.  
LÉVI-STRAUSS C., 1966, Du miel aux cendres, Paris, Plon.  
LOWIE R. H., 1936, Manuel d’anthropologie culturelle, Paris, Payot.  
MALINOWSKI B., 1970, Une théorie scientifique de la culture, Paris, Le Seuil.  
MALTHUS T R, 1803, Essai sur le principe de population, Paris, Flammarion. 
MANOLI C., ANCEY V., 2013, « Effets ambigus de la mobilité des jeunes pasteurs : entre la 
sécurisation des conditions de vie pastorales et l'émancipation individuelle au Ferlo, 
Sénégal », in G Azoulay, V Ancey ., D Dormoy., C Crenn., A Mangu., A Thomashausen., 
(dir.). Mobilités et migrations : Figures et enjeux contemporains. Pluralité des regards et des 
disciplines, Paris, L'Harmattan, pp. 185-201. 
MARSHALL L., 1961, « Sharing, talking and giving: relief of social tensions among! Kung 
Bushmen Africa », Journal of International African Institute, 31, pp. 231-249.  
MARTIN-PREVEL Y., MAIRE B., DELPEUCH F., 2000, « Nutrition, urbanisation et pauvreté en 
Afrique », Médecine Tropicale, 60, pp.179-191.  
MARX K, 1850, Les luttes de classes en France, Paris, Gallimard.  
MASSANÉS T., 2012, « Historique de la Cuisine », in J.-P Poulain (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, pp.335-341.  
MAUSS M., 1923, « Essai sur le don. Forme et raison de l’échange dans les sociétés archaïques », 
in Sociologie et anthropologie, Paris, PUF. 
MEAD M., 1928, Mœurs et sexualité en Océanie, Paris, Plon. 
MENDEZ M., DU S., et POPKIN B., 2004, « Urbanization income and the nutrition transition in 
China: a case study», in FAO, Globalization of food systems and developing of countries: 
impact and food security and nutrition, Rome, FAO, 83, pp. 169-94.  
 286 
MENDEZ M.-A., MONTEIRO C.-A, POPKIN B.-M, 2005, « Overweight exceeds underweight 
among women in most developing countries», Am J Clin Nutr, 81, pp. 714-21.  
Méthodologie du ciblage des modalités d’assistance « Distributions Gratuites Ciblées » et « 
Cash/Voucher », 2013, Programme alimentaire mondial(PAM). 
MILLAN FUERTES A. A., 2012, « Garine », in J.-P Poulain (dir.), Dictionnaire des cultures 
alimentaires, Paris, PUF, pp. 611-614.  
MOINGEON M., 2015, "Quantifier et qualifier la consommation alimentaire des Hommes et des 
Femmes Peuls à Widou Thiengoly : créer et expérimenter un outil d'enquête, Mémoire de 
deuxième année, Université Toulouse-Le Mirail. 
MOITY- MAÏZI P., MUCHNIK J., 2005, « Circulation et construction de savoir-faire : questions 
pour une anthropologie des systèmes alimentaires localisés », Industrie alimentaire et 
agricole, 122, pp.16-26.  
MONTANARI M., 1995, La faim et l’abondance, Paris, Éditions du Seuil.  
MOULIN L., 1975, L’Europe à table. Introduction à une psychosociologie des pratiques 
alimentaires, Bruxelles, Elsevier.  
NDONG J-B, 1995, « L'évolution de la pluviométrie au Sénégal et les incidences de la sécheresse 
récente sur l'environnement », Revue de géographie de Lyon, vol. 70, n°3-4, pp.193-198. 
NDOUR Y, 2004, Sénégal : la cuisine de ma mère, Genève, Minerva. 
NIANG C.I., 1984, Environnement et société dans la zone de lac de Guiers, Thèse de doctorat de 3
e
 
cycle, Dakar, I.S.E.  
NIZARD S., 2012, « Cacherout », in J.-P. Poulain (dir.), Dictionnaire des cultures alimentaires, 
Paris, PUF, pp.221-226.  
O’DEYE M., BRICAS N., 1985. « A propos de l’évolution de styles alimentaires à Dakar ». In 
Nourrir les villes en Afrique sub-saharienne, Altersial-Cered-Msa, Paris, L’Harmattan, pp. 
179-195.  
OMRAN A., 1971 « The epidemiologic transition: A theory of epidemiology of population 
change», Milbank Mem Fund, 49, pp.509-38.  
PELLETIER P, 1993, L’imposture écologiste, Éditions Géographiques Reclus. 
PLD-Téssékéré (Plan Local de Développement de Téssékéré), 2011, Mairie de Téssékéré 
POULAIN J.-P., 2002, Sociologie de l’alimentation, Paris, PUF. 
POPKIN B.-M, 1993, « An overview of nutrition transition and its health implications: The 
Bellagio meeting», Public health, pp. 93-103.  
PRESWEIRCK Y., 1986, « Signification et sens du manger : quelles tables pour quels échanges ? », 
Les cahiers médicosociaux, 30, pp.203-210.  
 287 
RADCLIFFE-BROWN A. R., 1933, The Andaman Islander, Cambridge, Cambridge University 
Press.   
Rapport annuel Grande muraille verte, 2011, ANGMV. 
RAYNAUT C., 1997, Sahels, Paris, Karthala. 
RAYNAUT C., DELVILLE P. L., 1997, « Un espace partagé : complémentarité et concurrence des 
usages », in RAYNAUT C., Sahels, Paris, Karthala, pp.143-175.  
REBOUL C., 1977, « Danger d’oasis ? Aléas d’une politique de sédentarisation (le forage de 
Labgar, au Sénégal) », Civilisations, XXVII, pp.120-139.  
RÉGNIER F., LHUSSIER A., GOJARD S., 2006, Sociologie de l’alimentation, Paris, La 
Découverte.  
Requête de financement Grande Muraille Verte. Composante Sénégal, 2011, ANGMV. 
REQUIER-DESJARDINS D., 1989, L’alimentation en Afrique : manger ce qu’on peut produire : 
l’exemple de la consommation en Côte d’ivoire, Paris, Karthala.  
RICHARDS A., 1932, Hunger and Work in a Savage Tribe. A functional study of nutrition among 
the Southern Bantu, Londres, Routledge.  
RICHARDS A., 1937,  The Food and Nutrition of Africans Natives, International Institute of 
African languages and Culture, Mémoire, n° 13. 
RIVIÈRE C., « Dynamique sociale », AKOUN A.  et ANSART P., Dictionnaire de sociologie, Le 
Robert /Seuil, pp.162-163.  
ROZIN P, FALLON A. E., 1987, « A perspective on Disgust », Psychological Rewiew, 94, pp.23- 
41.  
SAGNA M, 2013, « Le Dattier du désert, l’emblème de la Grande Muraille Verte. L’utilisation 
traditionnelle », in G BOETSCH., A SPANÏ., La Grande Muraille verte : des arbres contre le 
désert, Toulouse, Privat, p.66-78.  
SAHLINS M., 1976, Au cœur des sociétés : raison utilitaire et raison culturelle, Paris, Gallimard.  
SAHLINS M., 1978, Âge de pierre, âge d’abondance. Économies des sociétés primitives, Paris, 
Gallimard.  
SALAH BACHTA M ., GHERSI G., 2004, Agriculture et alimentation en Méditerranée. Les défis 
de la mondialisation. Paris, Karthala. 
SANTOIR C., 1977, « L’espace pastoral dans la région du fleuve Sénégal », Dakar, ORSTOM. 
SANTOIR C., 1983, « Raison pastorale et politique de développement : les Peul sénégalais face aux 
aménagements », Paris, ORSTOM, n°166.  
SARDAN J.-P O de, JAFFRÉE Y., FASSIN D., 1990, Société, développement et santé. Paris, 
Ellipses.  
 288 
SARDAN J.-P O de, 1995, Anthropologie et développement. Essai en socio-anthropologie du 
changement social, Paris, Karthala. 
SARDAN J.-P O de, 2003, L’enquête socio-anthropologique de terrain : synthèse méthodologique 
et recommandations à usage des étudiants, Niamey, LASDEL.  
SARR P, 2012, « État de mise en œuvre de la Grande muraille verte au Sénégal. Résultats 
préliminaires, acquis et défis », Les Cahiers de l’Observatoire International Homme-Milieux 
Téssékéré, n° 2, pp.61-69.  
SARROUY C. 2010, Insécurité Alimentaire au Sénégal : l’agro-écologie comme réponse à la sous-
alimentation et à la dégradation de l’environnement dans un pays en développement. 
Mémoire de master 2, Université libre de Bruxelles. 
SERRA MALLOL C, 2012, « Tabou en Polynésie », in Poulain Jean-Pierre (dir.), 2012. 
Dictionnaire des cultures alimentaires, Presses Universitaires de France, collection Quadrige, 
Paris, pp. 1312-1317. 
SEYDI M., 1997,  Ndiyam fooraas, hol njaru mum?, Research and Education for Developpement.  
SIMMEL G, 1997, « The socioloy of the meal » in FRISBY D. et FEATHERSTONE M. (ed.), 
Simmel and Culture: Selected writings, London, Sage, pp.130-136.  
SMART ( Standardised Monitoring and Assessment for Relief and Transition), 2012 
SOBAL J, NELSON M K, 2003, « Commensal eating patterns. A community study», Appetite, pp. 
181-190. 
SOW S. A., 2005, « Le lait, patrimoine des Peuls pasteurs du Niger : pratiques alimentaires, 
représentations et usages non alimentaires chez les Gaawoo'be du Gourma », in M .-C 
Cormier Saleme.,  D Juhué-Beaulaton., J Boutrais., B Roussel.,(dir.), Patrimoines naturels au 
Sud : territoires, identités et stratégies locales, Paris, IRD,  pp. 419-442.  
STANZIANI A., 2005, Histoire de la qualité alimentaire (XIXe-XXe siècle), Seuil.  
THALER S., 1984, Mutations économiques et sociales de la société Peul du Koya (Ferlo, Sénégal) 
du début du siècle à nos jours, mémoire de maitrise, Université Paris VII. 
THOMAS L.-V, 1965, « La conduite négro-africaine du repas », Dakar, Bulletin de l’institut 
français d’Afrique noire, Tome XXVII, n°3-4, pp. 573-635. 
TOCQUEVILLE A, 1848, De la démocratie en Amérique, Paris, Pagnerre.  
TOURÉ I., 2010, Caractérisation de l’espace et des ressources des sites du Ferlo, site de Téssékéré, 
ECliS (Élevage, Climat, Société). 
TOURÉ M., BRUS A., BOETSCH G., GUEYE L., 2012, « Étude sociodémographique, 
Anthropologique et Épidémiologique de la population du Ferlo », Les Cahiers de 
l’Observateur International Homme-Milieux Téssékéré, n° 2, pp. 9-22. 
 289 
TOURÉ O., 1986, Peul du Ferlo, Paris, L’Harmattan.  
TOURÉ O., 1997, « La gestion des ressources naturelles en milieu pastoral. L’exemple du Ferlo 
sénégalais », in P Tersiguel., C Becker (dir.), Développement durable au Sahel, Paris, 
Karthala, pp.125-143.  
TOURNEUX H, 2007, Dictionnaire peul du corps et de la santé, Paris, Karthala 
VAN GENNEP A., 1909, Les rites de passage. Paris, Picard.  
VERDIER I., 1969, « Pour une ethnologie culinaire », L’Homme, tome 9, n°1, pp.49-57.  
VIDROVICH C., 2010, Petite histoire de l'Afrique : l'Afrique au sud du Sahara de la préhistoire à 
nos jours, Paris, La Découverte. 
WATIEZ M., 1992, Approche psychosociologique du processus de socialisation alimentaire chez 
l’enfant français. Étude du rôle de la publicité télévisée sur la formation des représentations 
alimentation, Thèse de doctorat en sociologie, Université René Descartes.  
WATIEZ M. et WISNER-BOURGEOIS C., 2002, « Perception par les adolescents des messages 
alimentaires émis dans leur environnement. Importance de la publicité », Cahier de nutrition 
et de la diététique, 27, pp.191-198.  
WEBER M, 1905, L’éthique protestante et l’esprit du capitalisme, Paris, Plon. 
YOUNT C., 2010, Tout a changé, sauf le repas : Les habitudes alimentaires dakaroises face aux 
enjeux socio-économiques, École des Hautes Études en Sciences Sociales, Centre Edgar 
Morin, Mémoire de Master.  
ZONABEND F., 2000, La mémoire longue. Temps et histoire au village, Paris, Éditions Jean 
Michel Place. 
 
 290 
Index des auteurs cités 
A 
Ancey V, 13, 139, 204, 228, 238, 284 
Antil A, 9 
Arborio S, 126 
Armelagos G, 173, 247 
B 
Ba A. H, 152, 173, 255, 256 
Ba B, 162, 163 
Ba C, 11, 147 
Ba S-M , 173 
Bahuchet S, 158 
Balandier G, 93, 94, 95, 96, 97 
Barral H, 10, 71, 79, 144, 145, 152, 191, 265 
Barry B, 78, 248, 249 
Barth H, 76 
Barth F,275 
Bastide R, 96 
Beaud S, 136 
Bénéfice E, 70, 71 
Benoit M, 11, 265 
Bessis S, 9, 99, 283 
Bieulac-Scott M, 259 
Boas F, 17 
Bocquené H, 156, 157, 271 
Boetsch G, 4, 72, 280, 283 
Bonfiglioli A, 268 
Bonnecase V, 9, 16, 44, 45, 46 
Boudon R, 94 
Bourdieu P, 41 
Boutrais J, 259 
Bricas N, 44, 54, 55, 56, 63, 64, 65, 97, 100 
 
 291 
C 
Caillé R, 74 
Camara A. S. D, 4, 270 
Cambrezy L, 46, 47, 48, 49, 50, 52, 138 
Chastanet M, 41 
Corbeau J.-P, 224, 35, 36, 38, 58, 73, 85, 86, 87, 88, 89, 91, 102, 103 
Couplan F, 184 
Courade G, 50, 51, 52 
Crenn C, 4, 13, 16, 41, 67, 68, 69, 70, 72, 83, 126, 191, 255, 259, 284 
Cuche D, 91 
D 
Delavigne A. E, 126 
Delisle H, 54, 99, 100, 101 
Delpeuch F, 50, 51, 52 
Delville, 149 
Demante M.-J, 10 
Denis-Vanlerberghe F, 41 
Deschamps P, 17 
Diop B, 124, 194, 261, 262 
Dolphijn R, 73 
Douglas M, 244 
Dupire M, 10, 77, 97, 270 
Dupuy A, 104 
Durkheim E, 17, 18, 38, 93, 106, 107 
Dury S, 44 
E 
Etzioni A , 94 
Evans-Pritchard E. E, 19 
F 
Fallon A. E., 160 
Farb P, 173, 247 
Fassin D, 126, 127, 282 
Fauvelle-Aymar F.-X , 41 
Fischler C, 31, 32, 33, 34, 35, 38, 58, 105, 106, 160, 161, 162 
 292 
Fleury-Téchoueyres R, 41 
Fournier M, 63 
Frazer J. G, 160 
Froment A, 41 
G 
Gado B. A, 10 
Galey J.- C, 21 
Garine I de, 35, 41, 42, 43, 44, 65, 66, 67, 285 
Geertz C, 136 
Ghersi G , 41 
Giard L, 236, 238, 282 
Gluckman M, 94 
Gojard S, 39 
Goody J, 22, 57, 58 
Grégoire E, 75, 76, 77 
Grenier P, 81 
Grosmaire P, 144 
Guibert B, 78, 79 
Guilhem D, 258 
Guissé A, 176, 177, 178, 179, 180, 280 
H 
Hassoun J.-P, 4, 22, 41 
Herzlich C, 108 
Hubert A, 28, 29, 30, 91 
I 
Ickowicz A , 228 
Izard M , 75, 278, 282, 284 
 
J 
Jaffré Y, 127, 280, 282 
Janin P , 44, 46, 47, 48, 49, 50, 52, 138 
Jodelet D, 107, 108 
Juhe-Beaulaton D, 43 
 
 293 
K 
Ka A, 72, 83, 148, 172, 181, 191, 204, 234, 236, 248, 259 
Kapuscinski R, 154 
L 
Lamine C, 4, 41 
Leach E R , 18, 95, 268 
Lenclud G, 19 
Leport J, 4, 72 
Lestrange M-T, 275 
Lévi-Strauss C, 18, 21, 22, 23, 24, 102, 160, 235 
Lhussier A, 39 
Lowie R.H, 19 
M 
Malinowski B, 18, 96 
Malthus T. R, 98 
Manoli C, 204, 238 
Marshall L, 106, 282 
Martin-Prevel Y, 52, 53, 55 
Marx K, 93 
Massanés T, 235 
Mauss M, 17, 26, 61, 62, 106, 166 
Mead M, 20 
Mendez M, 100, 101 
Millan Fuertes A. A, 44 
Moingeon M, 71, 72 
Moity-Maïzi P, 56 
Monas M, 13, 139 
Montanari M, 143, 167 
Moulin L, 21 
Muchnik J, 56, 57, 279 
N 
Ndiaye L, 191 
Ndour Y, 67, 68, 69, 70 
Nelson N. K, 105 
 294 
Niang C. I, 5, 153 
Nizard S, 237 
O 
O’déyé M, 64, 65, 66,  
Omran A, 99 
P 
Pelletier P, 127 
Pierret J, 108 
Popkin B.-M, 99, 100 
Poulain J.-P, 17, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 26, 27, 41, 58, 72, 91, 279, 280, 281, 285, 286 
Presweirck Y, 102, 103 
R 
Radcliffe-Brown A. R, 18 
Raulin A, 22 
Raynaut C, 79, 150 
Reboul C, 81 
Régnier F, 35, 39, 40 
Requier-Desjardins D, 100 
Richards A, 18, 19, 21, 22, 106 
Rivière C, 93 
Rozin P, 160  
S 
Sagna M, 175 
Sahlins M, 19, 20, 91 
Salah Bachta M, 41 
Santoir C, 10, 11, 80, 191, 265 
Sardan J.-P. O de, 125, 127 
Sarr P, 83, 212 
Sarrouy C, 58, 59, 60, 139, 259 
Seck P. A, 44 
Serra Mallol C, 242 
Seydi M, 226 
Simmel G, 107, 288 
Sobal J, 105 
 295 
Stanziani A, 81 
T 
Thaler S, 78, 145 
Thomas L. V, 256 
Tocqueville A, 93 
Touré I, 124, 125 
Touré M, 262 
Touré O, 12, 78, 146, 155, 194, 208, 209 
V 
Van Gennep A, 25 
Verdier Y, 19, 24, 25, 26 
Vidrovich C, 75 
W 
Watiez M, 104, 105 
Weber F, 138 
Weber M, 95 
Wisner-Bourgeois C, 105 
Y 
Yount C, 60, 61, 62, 63 
Z 
Zonabend F, 142 
 
 
 
 
 
 
 
 
 296 
 
 
 
ANNEXES 
 
 
  
 
 
 
 
 
 297 
Annexe 1 : Guide d’entretien sur les pratiques alimentaires au temps du Ferlo fertile  
1. Les activités socio-économiques 
1.1 L’élevage 
1.2 La cueillette 
1.3 L’agriculture 
1.4 La chasse 
 
2. Le cadre des repas 
2.1 La cuisine et ses ustensiles  
2.2 La cuisine 
2.3 La structure des repas (nombre de repas journaliers, thé, lait, sodas, fruits, etc.) 
2.4 Les repas hors-domicile (transhumances, brousse, etc.) 
2.5 Les repas de fête (mariage, baptême, accueil d’un hôte de marque, etc.) 
2.6 Les repas spéciaux (personnes âgées, femmes enceintes ou accouchées, 
personnes malades) 
2.7 Au tour du manger (qui mange avec qui et pourquoi ?) 
2.8 La transmission des savoir-faire culinaires  
 
3. Les représentations autour de l’alimentation 
3.1 Le bien-manger (que signifie bien manger ?) 
3.2 Alimentation et esthétique (l’alimentation participe-t-elle à la beauté de la 
personne ?) 
3.3 Alimentation et santé (les aliments bons pour la santé, ceux qu’il faut limiter 
pour être en bonne santé) 
3.4 Différences entre l’alimentation des Peuls et celle des autres 
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Annexe 2 : Guide d’entretien sur les pratiques alimentaires en cours à Widou Thiengoly 
1. L’approvisionnement en denrées alimentaires 
1.1 L’eau, une denrée rare 
1.2 Les marchés hebdomadaires 
1.3 Les boutiques 
1.4 Le jardin polyvalent 
1.5 L’autoproduction (lait et laitages, viande, volaille, culture saisonnière, riz de la 
vallée) 
1.6 L’aide alimentaire  
 
2. Le cadre des repas 
2.1 La cuisine et ses ustensiles  
2.2 La cuisine 
2.3 La structure des repas (nombre de repas journaliers, thé, lait, sodas, fruits, etc.) 
2.4 Les repas hors-domicile (gargotes, brousse, etc.) 
2.5 Les repas de fête (mariage, baptême, accueil d’un hôte de marque, etc.) 
2.6 Les repas spéciaux (personnes âgées, femmes enceintes ou accouchées, personnes 
malades) 
2.7 Au tour du manger : un lieu de sociabilité familiale (qui mange avec qui et 
pourquoi ?) 
2.8 La transmission des savoir-faire culinaires  
 
3. Les représentations autour de l’alimentation 
3.1 Le bien-manger (que signifie bien manger ?) 
3.2 Alimentation et esthétique (l’alimentation participe-t-elle à la beauté de la 
personne ?) 
3.3 Alimentation et santé (les aliments bons pour la santé, ceux qu’il faut limiter pour 
être en bonne santé) 
3.4 Différences entre l’alimentation des Peuls et celle des autres 
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Annexe 3 : Fiche de recension des produits alimentaires 
Boutique            Tangana          Dibiterie                   Étal                                   Marché 
Autre (à préciser)    ……………………………………………………..        
Origine ethnique du tenancier :…………………………………………   
Produit Prix en détail Prix en gros Provenance  Origine 
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Annexe 4 : Exemple d’entretien : Homme, 65ans, le 29 avril 2013, Widou Thiengoly 
Où avez-vous passé votre enfance ? 
- Je suis  né à Niassanté (23 km de Widou Thiengoly). Et je suis venu à Widou à l’âge 
de six ans. Depuis cet âge  j’ai toujours habité à Widou avec mes parents. Ils sont tous 
décédés ici.  
Pendant votre enfance comment était la nature ? 
- La nature a changé. La brousse était dense. Il y avait des chacals et des phacochères. Il 
y avait de nombreuses plantes qui poussaient ici mais la plupart sont disparues. Celles 
qui sont disparues sont : thingoli, thiidi, bourli, guialgoti, bathiari. Il y avait des 
herbes comme  sirinko, guarlabal, guirngal, madouladj, wandiéré. Si les vaches 
broutaient le wandiéré le lait devenait aigre.  
Quelles étaient les fruits sauvages que vous mangiez ? 
- Il y avait le pain de singe, les fruits du boscia senegalensis, les fruits de balanites 
aegyptiaca, les fruits du sclerocarya birrea (édé), les jujubes. Avant c’était le Kooyaa. 
On mangeait beaucoup de fruits sauvages. On extrait des tubercules gorgés d’eau 
qu’on appelait ndafé et boudel gainako. Ce sont les bergers qui mangeaient ça en 
brousse. Le boudel gainako ressemblait à la pomme de terre. Il y avait un autre 
tubercule qui ressemble au boudel gainako. Il s’appelle boudol gouno. Il était très 
amer. Il laissait un goût d’amertume dans la langue pendant longtemps. Le ndafé c’est 
comme la patate douce. On mangeait des feuilles de leptdenia hastata, de cassia tora, 
de sing-sing. 
Comment vous utilisiez le pain de singe ? 
- Aujourd’hui je garde du pain de singe dans ma chambre. Je l’ai acheté au marché. 
Avant on faisait du djimb c’est-à-dire on mélangeait le jus de pain de singe avec du 
lait frais. On adoucissait le goût du lait qui sentait le wandiéré par le pain de singe. Le 
jus de pain de singe soigne la fièvre. Il a le même effet  que le jus de bissap (oseille de 
Guinée). Les feuilles du baobab servaient de liant pour le couscous. L’écorce de 
baobab servait de gathioungol. C’était des sortes de panier qui permettaient de 
transportait le matériel domestique à dos d’âne.  
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Et le boscia senegalensis ? 
- On faisait du thiouré. Ça soigne les maux de vente comme le boumri. Même 
aujourd’hui on en achète au marché. La poudre des feuilles vertes séchées à l’ombre 
soigne la constipation. C’est comme le badoul. Ils ont des propriétés laxatives. On 
buvait du lait pour arrêter la diarrhée que cette poudre occasionnait. Les racines du 
badoul soignent le boumri et le kadior.  
Et le balanites aegyptiaca ? 
- Les fruits de balanites aegyptiaca font baisser la tension artérielle, facilite la digestion. 
On faisait des poulies à partir du bois du balanites aegyptiaca quand on cherchait de 
l’eau dans les puits de Niassanté. Les femmes fabriquaient de l’huile à partir des fruits 
de balanites aegyptiaca. C’était une huile très bonne pour la santé.  
Et le jujubier ? 
- On suçait les fruits. On pilait au mortier les jujubes pour récupérait la chair qu’on 
appelait moudaki. On le mangeait avec du lait. Ça remplaçait le sucre. Une décoction 
d’écorces de jujubier, de racines de balanites aegyptiaca, de koyli, de kodioli, d’acacia 
seyal rouge, de bathiari soignent le kadior et le citi. Certains disent que le kodior est 
une conséquence de citi.  
Et le cassia tora ?  
- Le hako oulo (sauce à base de cassia tora) soigne la constipation.  
Vous pratiquiez la chasse ? 
- On chassait le phacochère par des chiens. Les phacochères pillaient nos champs de 
pastèques blanches. Mais on ne mangeait pas les phacochères. On chassait les 
pintades, on ramassait les œufs. On ne mangeait pas les perdrix. Les perdrix, on en 
trouve toujours dans les plantations de la Grande muraille. On mangeait le dobal, le 
kakourlawal (oiseaux). Un jour j’ai attrapé ici un petit de la gazelle. On chassait les 
gazelles par fusil.  
Est-ce que vous vendiez la gomme arabique ? 
- On vendait la gomme arabique à des commerçants maures.  
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Il y avait des chasseurs professionnels ? 
- Les chasseurs professionnels chassaient les autruches, les gazelles, les oryctéropes  
(yendou en pulaar ; ndiakhate en wolof). L’oryctérope c’est comme un veau, son sabot 
ressemble à la main. C’est un terrier. Il était inoffensif. Il fournissait plein de viande. 
On chassait des kobi. Les derniers animaux sauvages à disparaitre sont les gazelles et 
les autruches. Ces dernières mangeaient des feuilles de leptdenia hastata. L’autruche 
mâle a des pattes rouge,s la femelle a des pattes cendrées. Quand on allait ramassait 
des œufs d’autruches le plus fort parmi nous ne pouvait porter plus de trois œufs. Les 
autruches sont disparues il y a environ quarante ans.  
À l’époque qu’est-ce que vous éleviez ? 
- On élevait des bovins. Il n’y avait pas de moutons. Quand je suis devenu grand on a 
acheté quelques moutons.  
Qu’est-ce que vous cultiviez ? 
- On cultivait du mil souna, du feela, du mbayéri, du moutiri. Le moutiri murissait au 
daboudé (les trois mois qui précèdent la saison des pluies). On cultivait du niébé, de la 
pastèque blanche, et un peu d’arachide. On avait de grands champs clôturés par des 
branches d’arbres. On entourait de tranchées les clôtures pour protéger les pastèques 
des phacochères et des porcs-épics. On mangeait les porcs-épics  qu’on attraper. Les 
porcs-épics n’étaient pas rapides mais leurs épines étaient très dangereuses.  
Où vous alliez en transhumance ? 
- À la fin de la saison des pluies. On transhumait vers le Waalo. 
Qu’est-ce que vous mangiez à cette époque ? 
- On ne mangeait que du mil. On a connu récemment ce riz qui ressemble à des fourmis 
rouges. Au petit déjeuner on mangeait du couscous au lait. Au dîner on mangeait du 
lathiri hako. La journée on prenait du gniri kossam, du gniri niakét . Le gniri niaket un 
plat à base de brisures de mil, de farine de mil, de filets de viande d’animaux 
domestique ou d’autruche ou de gazelle. À défaut de la viande on y mettait du poisson 
séché.  On le mangeait avec du beurre de lait. Le plat le plus fréquent à midi c’était le 
gniri kossam. On mangeait au dîner du lathiri lalo et du lathiri bodé. On ne mettait pas 
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du lalo dans le bodé. On le mangeait avec du lait frais. Le bodé se mangeait avec du 
lait frais le soir parce si on le gardait jusqu’au matin il devenait dur et sec. On y 
mettait du lait caillé. on appelait ça wokogne. On ne mange le wokogne que dans la 
journée de peur d’avoir des ballonnements pendant la nuit. On préparait du gniri meiri 
souvent au déjeuner. On y mettait de la viande ou du poisson séché.  
Est-ce que vous pouvez me parler de la sécheresse de 1973 ? 
- Cette année-là il n’a pas plu. On a transhumé vers le Sud. On a fait un mois au village 
de Loumbi où il y avait un peu de pâturages. Mais on était envahi par de grosses 
mouches. Et on a fui vers Linguère. C’était au mois de ramadan. Un soir il a plu à 
averses toute la nuit. Les mares s’étaient remplies et l’herbe a repoussé. À ce moment 
la majorité des pasteurs avaient déjà transhumé vers le Saloum. Nous, grâce à cette 
pluie on est retournés vers Widou. Mais les jours suivants il n’a pas plu. La nature est 
devenue déserte. Le bétail n’avait plus de pâturages. On a commencé à bazarder les 
vaches. Une vache coûtait deux mille cinq cent FCFA, un kilogramme de viande 
quinze FCFA. J’avais vendu tout mon troupeau. D’autres aussi avaient fait pareil. 
Mais l’année suivante il a beaucoup plu. On a cultivé la terre. Les récoltes étaient très 
bonnes. La « mauvaise année » a été suivie par « l’année de l’abondance ». Le mil 
avait poussé naturellement dans les champs abandonnés. Les populations récoltaient 
du mil à volonté.  
Qu’est-ce que vous mangiez pendant la sécheresse ? 
- On mangeait du riz et un nouveau mil nommé Canada. C’est à partir de cette 
« mauvaise année » qu’on a commencé à manger du riz quotidiennement.  
Comme vous aviez perdu votre troupeau, quelle sactivités vous meniez ? 
- On m’avait embauché dans le projet allemand. on faisait la pépinière. On reboisait des 
acacias Sénégal. C’est l’argent que j’ai gagné dans le projet qui m’a permis d’acheter 
des moutons. Depuis la sécheresse de 1973 je n’ai plus de vaches. Maintenant je n’ai 
que des moutons et des chèvres. Et comme on ne fait plus l’agriculture on vend nos 
petits ruminants au marché pour acheter des provisions qu’on stocke dans nos cases. 
Ce sont les petits ruminants qui assurent la nourriture. Ils ont remplacé les champs.  
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Est-ce que vous avez découvert en transhumance ou avec le projet allemand de nouveaux 
mets ? 
- En transhumance on ne mangeait ce que les Wolofs ou les Sérères mangeaient. on 
mangeait du mil et du lait.  
Aujourd’hui qu’est-ce que vous mangiez au petit déjeuner ? 
- Au petit déjeuner on réchauffe les restes de riz du dîner et parfois on ne mange pas. 
Moi personnellement je ne prends que l’arachide. On mange du riz le matin, à la mi-
journée et le soir. 
Vous mangez quels plats ? 
- On mange du riz de la vallée. Il est moins cher. De temps en temps on mange du riz 
Siam (riz importé). Le jour du marché on mange du riz au poisson frais. Et les autres 
jours c’est du riz au poisson fumé ou séché avec du niébé. J’avais amené des sacs de 
semoules au Saloum. On en faisait du couscous. Elle vient de finir.  
D’où vous achetez vos provisions ? 
- C’est au marché hebdomadaire de Widou. On achète par sac de cinquante kg de riz. Si 
il finit et on n’a pas d’argent il y a possibilité de faire un prêt auprès de son marchand 
habituel. Quand on parvient à vendre un petit ruminant on rembourse le prêt.  
Vous buvez du café au petit déjeuner ? 
- On ne boit pas du café. On boit du thé accompagné d’arachide (tadjim).  
Est-ce que les femmes de la maison vont au jardin polyvalent ? 
- Il y en a deux qui y vont.  
Quels sont les avantages de ce jardin polyvalent ? 
- Elles y amènent des légumes qu’elles ont achetés ou acquis à crédit. Elles apportent de 
petits melons qu’on appelle melons toubab.  
Est-ce que de temps en temps vous tuez un petit ruminant pour manger ? 
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- Les petits ruminants on les vend au marché pour acheter de la nourriture et des habits. 
Quand on les tue c’est pour l’accueil d’un invité ou lors de la fête de tabaski. Certains 
tirent le lait de chèvres pour le boire. Mais il n’est pas aimé par tous.  
Est-ce que vous faites du beurre de lait avec le lait de chèvre ? 
- On préfère le lait de brebis. Il est meilleur que le lait de vache. Par contre le lait de 
chèvre révèle les maladies surtout les dermatoses. Moi je ne bois pas du lait de chèvre. 
Il y a des gens quand ils mangent la viande de chèvre, leur corps enfle.  
Pourquoi ici ce sont les femmes qui vont aller chercher de l’eau ? 
- C’est parce qu’elles sont dominés par les hommes. Ce dur travail devrait être réservé 
aux hommes. La femme doit cuisiner et donner à manger aux hommes. Elles sont 
chargées d’aller chercher de l’eau dans les mares et au forage. Si l’eau manque au 
forage, ce sont les hommes qui les y accompagnent parce que les femmes ne peuvent 
pas entrer dans le grand bassin. Ici les hommes ne cuisinent pas. Ce qui est à la mode 
maintenant ce sont les hommes qui cuisinent lors des cérémonies. On ne veut plus que 
les femmes cuisinent pendant les cérémonies parce qu’elles emportent chez elles une 
bonne partie des repas dans des bols. Ce sont les hommes qui font les services.  
En cas de baptême qu’est-ce que vous mangez ? 
- Au petit déjeuner on mange du gniri karaw (bouillie de mil au lait). Au déjeuner on 
sert maro tew (riz à la viande). 
Si c’est un mbadoungou (mariage chez la mariée) ? 
- On prépare un repas pour accueillir les invités et les amis du mari qui sont venus pour 
emmener la mariée. On tue un petit ruminant ou un bœuf. Après le repas du soir les 
amis du mari exposent les bagages qu’ils ont amenés. Souvent ils amènent des vivres 
comme du sucre, de l’huile végétale, du riz. Il y a certains qui amènent un bœuf ou un 
petit ruminant. Ce qu’on mange c’est des macaronis avec des pommes de terre et de la 
viande accompagnés de pain. Ça c’est la fête des riches. Mais les hommes de situation 
modeste ils font du riz à la viande.  
Si c’est un diftoungou (mariage chez le mari) ? 
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- À l’arrivée de la mariée on tue un bœuf pour le petit déjeuner. On prépare un plat de 
macaroni à la viande. On appelle ça « diner de la mariée » (hirand jombadio). dans la 
journée on tue un autre bœuf pour le déjeuner (ngaari laassé). On prépare du riz à la 
viande. Après le déjeuner les hommes commencent à rentrer.  
Comment vous organisez l’accueil du retour au pèlerinage à la Mecque ? 
- Les pèlerins sont fatigués. Le retour de pèlerinage est une fête qui peut durer pendant 
un mois. On tue des bœufs, des petits ruminants pour accueillir les invités. Le pèlerin 
doit aussi donner des cadeaux venant de la Mecque à tous les invités. C’est des 
écharpes, des chapelets, de l’eau bénite de Zam zam. Le lendemain de son arrivée on 
organise une cérémonie qu’on appelle Sadakh. Obligatoirement on doit tuer un bœuf à 
cause du nombre important d’invités. Et les jours qui suivent le Sadakh on tue des 
boucs ou des béliers.  
Qu’est-ce que vous mangez pendant le mois de Ramadan ? 
- À la rupture du jeûne ceux qui ont les moyens prennent d’abord de la bouillie de mil 
avant le dîner. Certains boivent du café ou de kinkiliba. On prend aussi du thé avant le 
dîner.  
Est-ce que les personnes âgées ont des repas spéciaux ? 
- Toujours je me tiraille avec les filles qui font la cuisine. Elles aiment le riz sec. Par 
contre moi j’aime les mets moelleux. Cela facilite la digestion. Le riz qu’elles 
préparent précipite la mort des vieux. Si j’avais les moyens je commanderai mes 
propres repas.  
Est-ce que la femme enceinte mange les mêmes repas que les autres ? 
- Les femmes enceintes font leurs petits plats parce qu’elles n’aiment pas ce qu’on 
mange couramment. La plupart d’entre elles n’aiment pas les bouillies et le riz. Elles 
préfèrent le hako thiapatoyi (sauce à base de feuilles de leptdenia hastata). Mais nous 
les hommes âgés on n’a pas cette possibilité.  
Qu’est-ce que mange la nouvelle accouchée ? 
- On tue un petit ruminant pour elle. Cela s’appelle talourdé. C’est une tradition 
ancestrale. Toute la quantité de la viande appartient à la femme. 
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Vous mangez tous ensemble ? 
- Non, les hommes et les femmes ne mangent pas ensemble. Si les enfants sont 
nombreux, ils mangent ensemble.  
Pourquoi les hommes et les femmes ne mangent pas ensemble ? 
- C’est une mauvaise coutume peule. Il y a la gêne des belles-filles de manger devant 
leurs beaux-pères. Quand je mange avec les enfants j’en profite pour les redresser 
parce qu’un enfant ne doit pas manger en regardant les adultes. Il doit baisser la tête.  
Comment reconnaissez-vous un Peul bien nourri ? 
- Il a le teint clair et doux. Quand on était jeune on mangeait beaucoup de viande. Cela 
se reflétait sur notre peau. Elle était claire. Quelqu’un qui mange régulièrement de la 
viande transpire beaucoup. Les poils du corps sont lisses.  
Entre l’alimentation ancienne et celle d’aujourd’hui quelle est la meilleure ? 
- L’alimentation ancienne est meilleure. Le mil est meilleur pour la santé que le riz. Le 
riz entraine la constipation. Quand on gardait nos champs on faisait griller des épis de 
mil souna (moumri). On grillait du niébé dans un trou creusé dans la terre. On entouré 
le niébé de feuilles de calotropis procera dans la terre chaude (ngoudorko). Cela nous 
rendait forts. Les bouillons nous causent des maux au niveau des articulations 
(arthroses). On castre nos ânes et nos moutons par trois Jumbo. Est-ce que ce produit 
est bon pour la santé ? Avant on ne connaissait pas l’hypertension artérielle et le 
diabète. C’est dû au riz. Aujourd’hui on met des pesticides sur le riz, les légumes et 
même la menthe. On ne connaissait que les dermatoses.  
Comme le riz et les bouillons vous causent des maladies pourquoi vous ne retournez pas 
au mil ? 
- Ici dans ma maison c’est moi seul qui mange des mets à base de mil. Tout le reste 
n’aime que du riz. Ils n’aiment pas le mil.  
Est-ce que les rondeurs font partie de vos canons de beauté ? 
- Non, nous les Peuls on ne veut pas avoir des rondeurs. Une personne ronde ne peut 
pas travailler. Un homme doit être solide avec un teint clair. Pour cela il faut manger 
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du mil, du lait et de la viande. Le lait solidifie les os. Quand on a les os solides on n’a 
pas besoin d’avoir des rondeurs. Toutes les personnes rondes qu’on voit sont malades.  
Pourquoi on dit que le Peul ne mange pas ? 
- Le Peul c’est quelqu’un de timide. C’est pourquoi il ne peut pas manger devant des 
étrangers. Il va se sentir gêné. Il peut avoir faim et préférer ne pas manger s’il n’est 
pas chez lui. Ils sont éduqués ainsi (Pullo ko hola hada). Le Peul ne mange pas 
beaucoup. C’est ce mode d’alimentation qui est meilleur pour la santé. Il faut toujours 
modérer son alimentation. Même avec de l’eau il faut limiter la consommation. 
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Annexe 5 : La vision de la presse sur la sécheresse de 1972-1973  
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Annexe  6 : Liste des différents villages de la commune de Téssékéré  
Source : Plan local de développement de la commune de Téssékéré, 2011 
N° VILLAGES POPULATIONS 
1.  AMALY MAURE (FORAGE) 103 
2.  AMALY OULOFF 75 
3.  AMALY PEULH I 44 
4.  AMALY PEULH II 96 
5.  BAYTIL MAKHDIS 136 
6.  BEDE PAMPINAABÉ 204 
7.  BELEL BAWAMY 158 
8.  BELEL MOUTHETEK 178 
9.  BELAL DOULA 221 
10.  BISNAABÉ BOKINDAO   
11.  BOWDY  DIOYE 150 
12.  DIABE SOWNABE 303 
13.  GANINAYEL BISNAABÉ 217 
14.  GANINAYEL BARKANABE 442 
15.  GANINA SABOUROU 324 
16.  GUENT BOUBOU 94 
17.  KADD PEULH INEXISTANT   
18.  LABARDY PAMPYNABE 111 
19.  LOUMBAL GAODY BALDIOL 81 
20.  LOUMBAL GAODY SENO 1 98 
21.  MEDINA RANDE 168 
22.  NGOLKA DIABY PAMPINAABÉ 304 
23.  NGOLKO DIABY I 415 
24.  NGOLKO DIABA PAMPINAABÉ 30 
25.  NOUYOUDOU  (NOVEYDOU) 92 
26.  POUMBAL GAWDY   
27.  RANDE 179 
28.  SOUMPE I 256 
29.  TESSEKERE BISSINABE 186 
30.  TESSEKERE FORAGE I 684 
31.  TESSEKERE FORAGE II 71 
32.  TESSEKERE FORAGE III 136 
33.  TESSEKERE OULOFF 122 
34.  THIAMBELEDIA 95 
35.  THIENO PAMBINABE II 
(INEXISTANT)   
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36.  THIOVE THIDAR 1 145 
37.  THOVE PAMPINAABÉ 127 
38.  WALANDE 234 
39.  WENDOU BOCKY 302 
40.  WIDOU THIENGOLY BISNAABÉ 963 
41.  WIDOU THIENGOLY I 483 
42.  WIDOU THIENGOLY MAURRE 140 
43.  WENDOU DIABY 141 
44.  WENDOU MBARADJI 140 
45.  WENDOU NAMARY III 50 
46.  WIDOU THIENGOLY II 154 
47.  WENDOU THIOMBY 1 93 
48.  WIDOU THIENGOLY III 93 
49.  WIDOU THIENGOLY IV 339 
50.  AMALY III 45 
51.  AMALY IV 91 
52.  BELEL DOUTEY 42 
53.  WALAKOSS FORAGE 97 
54.  BOGAL DANAYAL 91 
55.  BOCKY SAKAYAL 166 
56.  MBELOGNE BOWDY 1 76 
57.  MBELOGNE BOWDY 2 118 
58.  TESSEKERE WENDOU 91 
59.  LOUMBY YERO WODABE 183 
60.  LOUMBAL GAODY SENO 2 106 
61.  LOUGUIMOUNE YALALBE 113 
62.  BELEL BAWAMY 158 
63.  GANINAYEL WODABE 133 
64.  THILAL BAKAR NABE 81 
65.  THIOWE TIDAR 2 288 
66.  BELEL SAMBA 192 
67.  WIDOU THIENGOLY FORAGE 159 
68.  WENDOU DOCKY 93 
69.  WENDOU NAMARY I 50 
70.  WENDOU THIOMBY II 96 
71.  FETOPATOUDE 106 
72.  LABARDY  123 
73.  LOUMBAL GALEL 99 
74.  DIOULARE GAODY 54 
75.  BELEL MOUTHITEKY 178 
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76.  NGOL KADIABY II 136 
77.  GANAREL 110 
78.  WENDOU MOUTHITEKY 106 
79.  MBELOGNE NIKINE 40 
80.  NGOLKA  PAMPINAABÉ 90 
81.  BELEL NAMARE 95 
82.  BALDIEL SOWNABE 85 
83.  SOUMPE 2 Nombre 
 POPULATION TOTALE  12868 
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Annexe 7 : Liste des plantes médicinales et alimentaires utilisées par les tradipraticiens 
rencontrés à Widou Thiengoly 
N° Plantes médicinales  Langues vernaculaires Noms scientifiques des espèces 
1 Badadié  Pulaar   
2 Baddi   Pulaar Commiphora africana 
3 Bakagni   Pulaar Tinospora bakis 
4 Balkarédji   Pulaar Piliostigma thnningii 
5 Bani   Pulaar Pterocarpus erinaceus 
6 Barkédji   Pulaar Piliostigma reticulatum 
7 Bawami   Pulaar Calatropis procera 
8 Boki   Pulaar Adansonia digitata 
9 Boulbi   Pulaar Acacia seyal 
10 Bourbeuk   Pulaar Momordica balsamina 
11 Delbi   Pulaar Baissea multiflora 
12 Déné fowrou   Pulaar Cucumis melo var. agrestis 
13 Dengon  Pulaar Zornia glochidiata 
14 Dankha Wolof Detarium microcarpum 
15 Diabi   Pulaar Ziziphus mauritiana 
16 Diabi fowrou   Pulaar Ziziphus mucronata 
17 Diadabé   Pulaar Nauclea latifolia 
18 Diatmi   Pulaar Tamarindus indica 
19 Dialambagni   Pulaar Dalbergia melanoxylon 
20 Doki   Pulaar Combretum glutinosum 
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21 Doubarlédji  Pulaar   
22 Doukomeli   Pulaar Annona senegalensis 
23 Éeri   Pulaar Sclerocarya birrea 
24 Fayar Wolof Cochlospermum tinctorum 
25 Gawdi   Pulaar Acacia nilotica 
26 Gninowi  Pulaar   
27 Gnoye   Pulaar   
28 Golombi   Pulaar Stereospermum kunthianum 
29 Goubi   Pulaar Acacia ataxacantha 
30 Goudi   Pulaar Salvadora persica 
31 Guélodé   Pulaar Guiera senegalensis 
32 Guialgoti   Pulaar Maytenus senegalensis 
33 Guiguis Wolof Piliostigma reticulatum 
34 guirlé  Pulaar Cocculus pendulus 
35 Guisli   Pulaar Boscia senegalensis 
36 Ibi   Pulaar Ficus sycomorus 
37 Kad Wolof Faidherbia albida 
38 Kakamthioyédié   Pulaar   
39 Kékoli   Pulaar   
40 Kéeli   Pulaar Grewia bicolor 
41 Kenguédié   Pulaar Holarrhena floribunda? 
42 Khaye Wolof Khaya senegalensis 
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43 Kodé bamdi   Pulaar Centaurea senegalensis 
45 Kodioli   Pulaar Anogeissus leiocarpus 
46 Kofel bali herbe Stylochiton hypogaeus 
47 Kofel nguéloba herbe Boerhaavia repens 
48 Kohi   Pulaar Prosopis africana 
49 Kolé diéri   Pulaar Jatropha chevalieri 
50 Koyli   Pulaar Mitragyna inermis 
51 Lébél  Pulaar Phyllanthus niruri 
52 Lenguidji  Pulaar Vitex madiensis 
53 Lowré  Pulaar Ipomoea coptica 
54 Maké   Pulaar Chrozophora spp. 
55 Mbamté  Pulaar Alysicarpus ovalifolius 
56 Mbeup    Wolof  Sterculia setigera 
57 Mouthiétéki   Pulaar Balanites aegyptiaca 
58 Namari   Pulaar Bauhinia rufescens 
59 Ndafé   Pulaar Bridelia micrantha 
60 Nelbi   Pulaar Diospyros mespiliformis 
61 Nété   Pulaar Parkia biglobosa 
62 Ngorwali   Pulaar Strychnos spinosa 
63 Nguer Wolof Guiera senegalensis 
64 Nofel domrou   Pulaar   
65 Oulo   Pulaar Cassia tora 
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66 Paguiri   Pulaar Brachiaria deflexa 
67 Pelitki   Pulaar Hymenocardia acida 
68 Rate Wolof Combretum glutinosum 
69 Sembano  Pulaar Vetiveria nigritiana 
70 Sendiéne wolof Cassia sieberiana 
71 Sengseng   Pulaar  Cadaba farinosa 
72 Sirinko  Pulaar Aristida longiflora 
73 Solbok  Pulaar Eragrostis pilosa 
74 Thiaftoki  Pulaar Leptdenia hastata 
75 Thingoli   Pulaar Lannea acida 
76 Thiombi   Pulaar Feretia apodanthera 
77 Townaki   Pulaar Tapinanthus bangwensis 
78 Wandiéré   Pulaar   
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Résumé  
 Après plusieurs mois d’enquête par intermittence à Widou Thiengoly, trois grandes périodes 
ressortent de la mémoire de nos interviewés. Il ressort dans les récits alimentaires que la 
première phase est caractérisée par une époque fertile où la nature était généreuse. La 
cueillette des plantes nourricières et médicinales, la chasse, l’agriculture et l’élevage étaient 
des activités valorisées qui assuraient la subsistance et le maintien en « bonne santé » des 
populations peules qui peuplaient cette zone. La deuxième phase est située pendant « la 
sécheresse » des années 1970. Alors que les sécheresses sont cycliques cette dernière annonce 
dans le discours de nos interlocuteurs l’installation d’une nouvelle ère marquée par l’aridité 
des terres, par des mutations sociales profondes et par une dépendance économique à l’aide 
internationale. À cette époque, selon nos interlocuteurs leur territoire s’est vidé de ses arbres 
et le désert s’est installé progressivement. La dernière phase coïncide, avec l’expérience 
sensible et concrète du manque, la confrontation à de nouvelles maladies liées à 
l’alimentation, à la logique du marché, à des projets de développement, au processus 
migratoire en ville. Il s’agit dans cette recherche de faire une sorte d’état des lieux des 
pratiques alimentaires passées et contemporaines afin d’en restituer les transformations ainsi 
que les permanences dans ce contexte en changement. Ce changement est dû à la fragilité 
écologique du Sahel, renforcé par les logiques de production agricole, à la volonté politique 
nationale et internationale de freiner la désertification mais ce changement résulte aussi de 
l’influence du cadre de la globalisation sur ce territoire pourtant très éloigné de Dakar. 
 
